i ennero io aggregati il Cimone di Spilin nu 
frato). ed i signori :. : 


; Bibrzi Adelardo, possidente ; bi 
Berti dott. Giuseppe, possidente; cc 
Colombati. nob. Pietro, possidente ; 
Falcioni dott. Giovanni, professore. di meccanic 
Istituto tecnico in Udine; a 
“Gregori Antonio, assistente alla calledra cd 
asso. l’ Istituto ‘stesso; : 
Lazzaroni ‘Antonio, possidente; pe AT 
Malisani dott. Giuseppe, avvocato. (deputato } ‘prov 
| Maniago (di) conte Carlo, possidente; ; 
| Morpurgo commend. Carlo Marco possident 
« Sbruglio (di) conte Riccardo, Passera 
Tell dott. Giuseppe, avvocato; 
Vaccari Luigi, possidente.., 



















Di alcuni esperimenti. istituiti ‘nell Orte’ ‘speri- so 
mentale ad uso della scuola di agronomia 
|. presso il R. Istituto tecnico e presso. la Besa 
| Magistrale maschile in Udine. ini ; 











| Gli orti sperinientali, ‘che, in difetto dei: poderi - scuolà, si 
«vanno istituendo presso le scuole di agronomia, hanno: “prlaei- ; 
-palmente due scopi. 

( Il primo si è quello di offrire all’ osservazione dee li alondi 


dc an esemplare di quelle coltivazioni, delle quali si può “dare pia 





i giusta idea, sebbene sieno fatte su piccola scala; perchè anche. se 


‘nelle proporzioni naturali esse altro non sono, se non la uni- 
| forme ripetizione della coltivazione di un solo individuo vegelale. 


A questa categoria appartengono le’ coltivazioni degli al-' i 


“... beri da frutta in genere e la vite in ispecie, la coltivazione del. 
.» gelso, ed i diversi modi di propagazione delle piatite, ed in fine, —. 
. per la loro essenza, anche l’ orticoltura, la bachicoltura. e T api Da 
©. coltura. 


Per questo riguardo gli allievi, oltre al due ‘vedere le: v 
. coltivazioni. in azione, ed osservarne le diverse fasi vegetative, 


... possono altresì esercitarsi praticamente a fare tutte quelle ope- > 
‘razioni manovali che si comprendono nelle medesime, E cioè: 


3 prendono parte attiva all’ impianto del semenzajo e del vivajo, 
‘ dei letti caldi, ed in genere ai varii modi di propagare e di tra- 


| piantare; si esercitano nella potatura degli alberi, nel taglio È 


‘verde, nell’ innesto, nella solforazione; prendono cura dell’ alle- | 


vamento dei bachi da seta, le cui minute diligenze ed espe- n 


‘. dienti bene non si ‘comprendono se non col eseguirli o. col- 


- +. l’assistere di persona alla loro esecuzione ; di più si adoperano 


va nel governo delle api con ‘metodi nuovi e razionali; il tutto. Rd 


e ‘certamente con qualche vantaggio dell’ istruzione {eorica. 23 
In secondo luogo servono gli orti sperimentali, come in- 


«—»’—. dica il loro nome, ad istituire esperimenti e studi, sempre per © 
‘quel numero limitato di casi in cui si può trarre qualche giu- 


dizio da esperimenti e tentativi fatti in piccolo. A questo numero 


‘appartengono le prove di acclimatizzazione di varietà, o specie 
nuove, di piante, o di cereali, per le quali basta la coltivazione. - 


anche < di pochi individui, su. di cui si osservano, gli effetti. ti det 












* processo galla. stagioni, P epoca riva: delle fa ve- 
‘“getative e della maturanza, e sì può. quindi ‘concludere con fon- © 
damento circa la possibilità e convenienza del. coltivarli in grande. 
‘Così vi' si possono attivare degli sperimenti ‘di confronto 

S da gli. effetti primi di varie sorta di concimi sparsi o adoperati | 
‘in spazii eguali ed in condizioni possibilmente eguali, ed in ter- 

.. reno di nota composizione; e le conclusioni sono in quel ‘caso 
| attendibili senza riguardo allo spazio, tanto che sommi speri- 
mentatori non dubitarono di eseguirli perfino entro vasi. 
‘E parimenti vi si possono iniriprendire delle indagini sulle 





si 


‘conseguenze dei varii modi di trattamento colturale della stessa ti 


pianta; purchè si i abbia i a porla nelle identiche con- 
... dizioni. i Sa 
tnt Si. possono. insomma istituire tutte quelle: esperienze de : 
ala a fornire un giudizio mediante confronto sulla possi- 
. bilità e sul diverso esito delle coltivazioni, escluso, ben inteso, 
.. quello delle convenienze pecuniarie, perchè da un piccolo spe- 
‘rimento (che riesce quasi sempre passivo per le molte cure. e. 
spese che esige) non si possono trarre altrimenti dei giudizi i 
sul'‘costo di produzione, ma: soltanto giudizi di p paragone edi 
preferenza sui dati della produzione lorda. 0° a 
& Simili esperienze, nonchè gli esemplari di coltivazione, gio- x 
. vano poi. al docente della materia, che, dovendo pure tutto l’anno 
‘parlare di alberi e di modo di coltivarli, ha pur sempre bisogno 
«di avere sottomano dei fatti viventi “e degli esemplari, i quali 
ACHE ogni caso valgono assai meglio e più che non le. vignete 
Li ed i disegni intercalati nei (testi di agricoltura. si 
si - E quando sieno fatti a dovere e bene scelti, gli esperi-. 
di fienti giovano altresì al pubblico dei coltivatori, al quale si rén- 
de nioti mediante la stampa. Poichè il coltivatore, che, tanto. 
“si sente alle volte decantare dai libri e dai giornali agrari i 
: -dincimi, le razze ed i modi di fare nuovi e peregrini, si resta 
- dall’ applicarli in grande anche perchè distratto dalle cure mag- 
‘ giori, e non ha tempo di esperimentarli in piccolo; ed è ben 
giusto che chi può ed ha il mandato di studiare per lui, espe- 
rimenti. anche per lo stesso” “scopo e Nea renda. conto per: 
“ sua ‘norma. È 
«©. °°’ Anche nella nostra città, presso. il R. Islitato: tegnico e. 
.. presso. la + Scuola magistrale tmaschile furono ridotti ad uso. di 


20* 
































lo esperimentale. "nello: ‘scorso ‘anti. due: appositi .- 
“di terreno; mercè. la generosa prestazione. del Municipio. locale, ut 
che cedeva a quel fine | uso del fondo di sua spettanza, e 
| ‘mediante la provvida. ‘sovvenzione della Deputazione proviniale Ar 
- che forniva i fondi necessari. al detto prime: PAPIARRE e cola so 
Li parlane; i pg o 
“In essi appezzamenti. furono tosto impiantati dei piccoli. ee 
o esemplari di vigna con diversi sistemi di piantagione, e quindi 
Dodi potatura e di impalcatura, con vitigni nostrali e. forestieri, 
‘di cui molti anche di nuova importazione nella. provincia. Vi 
08) impiantò pure: un esemplare di frutteto con varie. essenze e 
‘colle forme più note e convenienti degli alberi da frutto; e ne-o 
È gli spazii rimasti si istiluirono gli esperimenti che andiamo. o 
n “vendere di ‘Pabblica ragione, assieme ai relativi ‘risultati. 
1 | Esperimento di acclimazione di ulcune Garislà: di grano=. Ca 
<A fundo: — In uno spazio egualmente soleggiato furono. seminate 
-Dirglarienie nove varietà di grano turco; le distanze si tennero | 
“maggiori o minori a seconda dell’ apparato fogliaceo conosciuto 
| delle varietà stesse; si tenne conto dell’ epoca in cui ciascun 
varietà compiva le siùgole fasi vegetative e si ebbero i risultati: 
So Sapoati nella tabella alla. seguente pagina. ira 
o Osservasi pertanto che tutte le varietà furono egualmente sale si 
iuvaleì in terreno vangato una sol volta, senza concime, e sarchiato |’ 
- due volte, non irrigato, “e. non ebbero pioggia fino ai primi. 
. gioroi di-luglio; le varietà .a lunga paglia ed alte soffritono di. 
più per l’asciulto, ed oltre ai dati della tabella, sì possono: date Si 
; dn ‘proposilo. i seguenti criteri, — du 
i 4 N. 1 conviene per i ‘luoghi. asciutti; non sì perde a Sap 
“paglia; dà la pannocchia in basso, ed unica; a maturanza do 
i guale e colorito mercantile. i 
; TI N. 2 non conviene pei terreni non irrigui, e’ qui > 
troppo 4ardi; si perde in paglia, e dà poca. rendita, 
IN. 3° soffre molto l’ asciutto; fa troppa pag dna. fiorisce. 
toppa: ‘alto; rovescia pei venti; non sembra conveniente ‘alle 
‘nostre condizioni di terreni edi clima. ni 
Il N. 4 è conveniente, perchè acclimatizzato ai lerneni nOn 
‘irrigui; ha fioritura e maturanza eguali, una sola pARROGtHIA; S 
poco tutulo e smilzo, e dà ‘eziandio “grano farinoso. 
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ca | Epoca ; 
“detta mas 








| Granoturco giallo nano . 


‘Amani. i 





2. | Granoturco di Pensilvania-. 


| primi: mi 
# clagosto | > 





I Granoturco gigante Caraguà 














fine | primi | — 
—|giugno |. sett... 





: | Granoturco nostrale comune 









| Granoturco Piazzoni . 











DAG primi di sel 
I agosto. sett. n 





‘6 © | Granoturco bianco di Algeria | Africa 
‘fine 


maggio agosto 


laalr.E-| 
‘| milia 











30, 





| Melgonino primaticcio: . 



















. Tage travesini < pe du eg 4 18. primi berralgenai Ù 
i Cinquazitizlo pignoletto, 3 Liomk. giugno | agosto ottobre 








‘| Ginquantino ‘nano... [nesein]27, |a. sc 
ao dini a Lomb. |. a 





"n “ta varietà N. 5 fu ‘“pliennto per selezione; è ora. ‘alatile n 
ved ‘uniforme, e conveniente pei luoghi asciutti e ventosi; può 
essere coltivato più uno dell’ Gidinazio; per il breve apparato di 
‘ fogliaceo. Ria 
do HH N. 6. ha RE inesvale. grano poco nutrito; fa ttoppi 
A fori femminei; non sembra conveniente... ca 
Il N. 7 è conveniente pei luoghi elevati. ed sfeolt può 
“shmmirigrei alla fine di marzo e raccogliersi alla fine di. luglio; i 
©. ‘conviene per le vigne. del colle; può seminarsi fitto a 0, 40 fra. 
“cole. linee e 0,25 fra i piedi. (54 
di Il N. 8 ha grano bellissimo, di peso e rendita può. bale Me 
‘ tivarsi ‘dopo il frumento; ma v vorrebbe l’ irrigazione, perchè è di-. 
‘.. sposto a dare molta paglia, e è eccellente ‘anche per. foraggio. nella o 
oi stagione delle maturanze. ... 















sciutti, fa poca. ua da ‘poco tale” grano I, ‘seminalò i 

- anche ‘a metà luglio, matura ‘perfettamente in, ottobre; DIO) Seni i 
 minarsi fitto come il numero. 7. n ii 

i ‘Queste osservazioni di acclimatazione saranno ripetole: get 
‘sosiente anno anche in confronto con altre varietà nuove, e sì 
‘è già istituito un esperimento di acclimatazione di più che -cin- 

quanta diverse varietà di frumento autunnale di nuova impor- 

- tazione, proveniente da Vilmorin. e Andrieux, di cui, si. Si renderd. 

conto a suo eno son i. 























2 Biporinonto di scolimazione di ‘alame fiante. da forapgia a 

> Huscadanzo del prato. — Sempre nell’idea di attenerci all'esame: > 

di quelle nuove coltivazioni la cui introduzione sarebbe utile nella. 
‘nostra provincia, abbiamo posto a confronto la vera varietà di 

. sorgo da zucchero, che è già nota é coltivata :col moha 0 mi- 

| glio d' Ungheria, che è pure raccomandato, e con altri due 07: Si 

Sp raggi: ‘nuovi; ed ecco i dati ottenuti: x (po iti 





ee er eee pur cer rr Seneca pre e cem rane ore 





“Num. De Prove- | Epoca Racdolto ide 
felici NOME DEL FORAGGIO della |" jo gi) 
— [ordine x nienza | semina f ; 


Sfalcio | sfalcio 




















1 Sorgo da zucchero » ci tom} sbrile luglio i 
2 | Maiz Dutton * i LI SI settembre do 
|? (tone. <.- x - _- Vage/  a 

n Mengolà Wurtaa. FEES su Te 4 Le la 





‘ Quaorvasi che I N x può iride: ‘dare 13 sfalei -se.semi=: 
cato in primavera, e due sfalci se seminato dopo. il frumento e 
cla: segala; tallisce molto; è più conveniente a questo scopo del ‘ 
‘ sorgo ordinario da scope; "conviene iu soltanto 2° ‘e Tala” de 
._ ciato.ancor tenero. dae 
Il N. 2 non sarebbe convenient se coltivato jet grano; ma 
















| conviene. soltadlo come fotvegio; uni rimette. dova sfaloiato; 
“ riesce bene in “mistura dopo il frumento; è più nutriente del 
songo e più tenero; conviene anch” 580 solo. verde, e per 


- questo è coltivato in MH da dove il grano tuto8 non 'guuage nn 


‘a maturanza. . 
IH N. 3 può coltivarsi tanto pel grano che! per la paglia; 

; riedre anche per secondo raccolto; cresce fitto e non soffre l’a- 
“ sciutto, è conveniente tanto verde che secco, è può anche es- 


‘sere seminato dopo il framento pet averne un bel faglio di i 


autunno. 


Il N. 5 è un pomo. da terra, che si coltiva tanto per | Da 1 


i tuberi che per gli steli, dei quali si ponno fare due sfalci per 


Si foraggio; non soffre |’ asciutto e può convenire alla. piccola col- 
‘tura; ma nel caso che si taglino gli steli, si ha. uno scarso . 
1 a in tuberi. 












e norma di tutti. È 
. Noi abbiamo approfittato di questa circostariza e del saggio 
cedutoci «dalla nostra Associazione agraria per istituire non solo 
“un esperimento sull’ efficacia. del concio Ville, di cui in massima. 


‘verità di una teoria sulla nutrizione delle piante che si connette 
‘.. direttamente alla teoria generale avanzata dal celebre chimico, - 
“sulla possibilità, cioè, di fare in ogni caso l’analisi del terreno 
mediante le piante coltivate, concimate diversamente. <.< /./® — 
° La proposta che il sig. Ville fa ai coltivatori 1) è quella x 
co di ‘esperimentare il suo concime in quattro modi differenti, e cioè: 
si 1. il concio completo; 2. lo stesso, ma senza la potassa; 3. il. 
. concio senza i fosfati; 4. lo stesso, ma senza le materie azo-. 
‘tate. Così facendo, egli dice ‘che si può facilmente arguire 

- quali. :deì. detti materiali. manchino. al terreno; perchè appunto 
«Il più bel raccolto lo si otterrà su quello spazio a ‘cui fu dato 
‘il -concime che è fornito di quel materiale del quale è difetto 


Ra Esperimento col concio. Ville. na ‘Per cura” del R, Mi du 
Ristaco: di agricoltura, industria ‘e commercio farono distribuiti 
nello scorso anno ai Comizi agrari del regno alcuni campioni. 
el noto concio Ville, ‘allo scopo di farne assaggio per tesda 


‘non è lecito di dubitare, ma altresì per fare ricerca intorno alla. 


- nel terreno; e viceversa, la produzione minore si otterrà su quello © ©’ 


1) La production agricole définié par la science. Parigi, 1865, pag. 18, 19, 


































spazio. ‘ove sì è ‘nesso il concime siancanie dii Guel salici 
quantunque. questi Tosse fornito. di MA Lei al: di posso 
— abbondare: nel terreno. o dio 
La teoria Jetibrne pur. troppo evidente per ai ma co: spe di 
Ro —rilientare non è così facile, nè così assolutamente roncludente,, c 
come: pare; e. questo era a prevedersi. ti EEE 
ni A questo. fine si è scelto uno spazio. possibilmente: di LE 
| egual natura: di terreno e che gode. della ‘stessa ‘uniforme espo» 
‘ sizione, e fu diviso in setie compartimenti eguali di cinquanta 
metri quadrati ciascuno; vi fu seminato il grano turco. in: totti 
 contemporaneamente; e ‘a momento della prima sarchiatura, non. 
“avendo. ‘potuto prima, fa sparso. su ciascuno. il concime in pol- ce 
vere come qui sotto, fu ricoperto coi lavori di zappa, e pasta 
di nuovo el ringalzo. Il risultato fu. il segueniet 











si dianeo di 


ci Spazio. bia I E, Chilogr. 5 1a grano. litri. 












1 “Gondo: completo | SA LIO “ER o. 
detto”in: dose doppia ‘13 Si 
detto. senza fosfati, cioè 1: sogliola di: ‘potassa - 
eroe > © 2,5 nitrato di soda 
i 1° calce spenta... . 

"dello senza potass, cioè 2 fosfato di calce. 

Sat 2,5 nitrato di vada: So dei 
CL E a I calce spenta. .....° 130 
» “detto senza i nitrati, cioè 2. fosfato di celve:: 

Maire lee egrbonato= di. potassa 

1 calce spenti EA 





6 ‘Concimato con sola calce aa 
penare 

ut di ‘Non: concimato affatto Palin E ty 
i La terra dell’ Orto era stata. già ioaliezili prima. al labo=: 
dA È rio: (Vedi Annali dell’ Istituto (senior ‘anno secondo, pag. 72 
«N 5), e per certo non è il materiale calce ché faccia difetto. 
—. in quel terreno; quindi il risultato .dell’analisi “secondo il me- 

- todo del sig. Ville. è nica volta in aperta apposizione: coi cri- D 
teriì diretti. i - 

«—‘. Noi non intendiamo. però ‘con ‘questo di negare. valore: vallo ; 

n teoria dell’ illustre agronomo imperiale; solo facciamo avvertire: 
i come sia. pericoloso Le mettere “gli agricoltori «sulla ‘Strada: MQlrca 


n - 













senére. dp indiioni olio 
case” difficili a determinarsi 
troppo ‘spesso contraddittorie. | |{“’— »- ; SEA 
“Attualmente stiamo csperimenta nd lo. stesso! concio > Ville, ct 
-gerventioci da parte della R. Prefettura locale, sopra di un altro. 
‘appezzamento coltivato a lino autunnale di Algeria, eda con-. 


“chè con del panèllo di colzat. e col nero di raffineria; ed in- 


nato ‘a framento Tangaroch, .colle stesse divisioni di prima; e n 
/Safono a vederne i risultati. i 


emma: colpa. della enni ma 
SRO, sogno: Pago: î. 


. fronto con del. guano di pipistrello raccolto nella provincia, non- - 


‘tanto T' appezzamento - ‘già coltivato a granoturco - è ai semie 


di Hiporinenio su diversi ‘modi di propagazione dei pomi . So 


E derrà —- Un appezzamento di terreno di nuovo. dissodato;; ‘| 
















‘ furono piantati dei pomi di terra della varietà comune a polpa 
gialliccia..Il primo scompartimento fu seminato con tuberi piccoli 
interi; il secondo con fettucce di tubero: di ordinaria grossezza; 
il terzo con pezzetti per lo più di. una. sola gemma Si tuberi 
celti grossissimi.. . 





furono perfettamente le stesse per tutti e tre i casi. Il primo 


; quanto migliori nel complesso, anche di quelli seminati; il terzo 
. diede chilogrammi 23,50 di..tuberi molto più belli e voluminosi. 
1 ‘Come vedesi, si verifica ‘anche qui la generale tendenza. 
53 del: vegetali: a conservare i caratteri della razza; per cui torna. 
; “sempre conveniente lo scegliere per far seme i fatti migliori. 


° inteoduzione; come. il chardon, il Mengold Wurtzel, de la S. Jean; 
- quarantini, ‘carcioffi, Vitelòt, e simili, non ebbimo risultati sod 
‘. disfacenti;: il solo Mengold. Wurtzel riuscì discretamente € fu tro- 


i perì che per i bestiami.. siii 
pi Altro tentativo di propagazione per. getti non è riuscito i ino 
causa della a siccità. di ana 23 149 


: «di circa metri quadrati 500, fu diviso in tre parti eguali, e vi. n. 


(Il modo di RA e le cure successive di coltivazione 


« spazio diede chilogrammi: 18 di pomi di terra, piccoli e di poco Du 
‘ valore; . il secondo ne diede chilogrammi 21,50 di tuberi al-. 


Da un tentativo di acclimazione di pomi di terra di- nuova 


. vato ‘anche. saporito, ad onta che OFISEtISDE non to si ados 


% Esperimento di aeglimazione di pianto oleifere, sl Abe L 











‘biamo tentata: Ma coltivazione: di alone filante: di arazhide dg 
“con semi ‘gentilmente. favoritici e ‘colle sole cure di due-sarchia- 


‘ ure; e la ‘coltivazione è completamente riuscita, solo che la 





| formazione ‘delle ‘bacche. ‘sotto terra non avvenne che dopo. let 
. prime piogge di settembre. Sembra che questa preziosa pianta 


——  oleifera dovrebbe riescir bene nei terreni argillosi e profondi 


x della. parte bassa della provincia, e vi potrebbe attécchire anche 
per, entro ai filari di viti. Ne tenteremo una semina alquanto 


‘‘maggiore nel venturo anno; e contemporaneamente vedremo la. 


- riuscita di quattro nuove nil di colzat che già ‘abbiamo se- 
. minato. Il ricino, che abbiamo provato senza sarchiatura, ha ve- 


5 | getato bene ed ha avuta una maturanza anche più eguale. Ei 
ta sonieiboranee di quella. che si ottiene coi metodi ordinati. 


6. “Fisgiorimento di acclimazione di alcuni legunit: E Ca 


Li Va esperimentate quattro varietà di fave, oltre alla comune, - 


7 e cioè: la /ava nana di Windsor, quella del Brabante, quella 


detta wsolacea, e la piacentina. Come era naturale in un:clima: 


‘secco ed un terreno poco argilloso, riescirono migliori la prima’. 





“e l’ultima nominate, perchè danno poco stelo. Altre deduzioni. 
‘ non possiamo trarre dall’ esperimento, fuori di questa, che è la“ 
‘conferma «di una vecchia verità. Ripetiamo :ora lo stesso spe- 
“ rimento sopra quattro varietà di piselli ingiesi, che abbiamo se- 
minati prima dell’ inverno, come qui non si pratica generalmente, 
e come: parrebbe necessario di fare, stantechè la nostra do 
| mavera suol essere generalmente asciutta, da 


7. Esperimento di acclimazione dei gelsi primitivi del signor 


i Giitianeo, -— I giornali agrari e non agrari si vanno da qual- . v 
che tempo occupando dell’ opinione emessa dal sig. Gottardo 


.' Cattaneo di Milano, che, cioè: I’ attuale malattia del'baco da seta | 
dipenda da una degenerazione del gelso, e che convenga quindi 


far venire di nuovo il seme dei gelsi dalla China, o lì di presso, ss 


per farne una nuova riacclimazione nel nostro’ paese; il che. 
appunto dice aver fatto il BIedepa: I90n10 con alcuni gelsi, che 
chiama perciò prémitivi. 





Che la malattia del baco da seta provenga da una qua-: CL 


lunque. malattia del gelso, noi ci ostiniamo a non crederlo fino. 
a che non ci. consti che qualcuno non abbia almeno indicata 





/ i 0 - .. nu _- n) 










ia. ‘se. non IE i “tara fleri, ei 
ii Che la riacelimazione del ne possa: ‘essere. un p rimedio n 












sesisiddla. se ne ‘deteriorano e non se ne c.. le. coni 
| dizioni fisiologiche; o qnando ci sarà dimostrato che l’arte sia. 
‘da meno della rozza natura; quando ci si spiegherà come. col 
ua degenerato si ottengono ancora fior di raccolti. 

Da Che poi il gelso del sig. Cattaneo, così detto. primilivo, 
Si. possa essere per sè una bella ‘e buona varietà di gelso, che 
«convenga di propagare a preferenza di altre, che sia anche pre-. 
- ferito dal baco giapponese, questo .non siamo lontani dal cre- 

i derlo; ed è quello che abbiamo voluto provare. 

da «Gi siamo però fatti spedire da Milano alcuni gelsetti, che 
abblamo piantati con ogni diligenza. La loro foglia, per quanto. 
ci fa dato di vedere nello scorso «anno, ‘è di bella qualità; as-. 
somiglia alquanto a quella del geslo ZAou, e forse anche: al 





Il'ordinario; del suo effetto sui bachi potremo fare un piccolo. 
- sagttimenio ‘nel venturo anno, e ne riferireno: allora. i 


i 8 Esperimento di illeviomento bachi. — Riferiamo per È 
debito di rendiconto 1’ esito di un piccolo allevamento di bachi. 
«avuto da seme distribuito lo scorso anno per parte del R. Mi-. 
nistero suddetto, e. proveniente da Bucarest. Un saggio educato 
‘ nell’Istitulo non arrivò a compire la prima muta ; un altro saggiò, 
‘coltivato dal sig. assistente dott. Moschini, giunse ‘a stento alla 
“quarta. età, più che decimato da ogni muta; ambo i saggi di 
. seme contenevano corpuscoli quando. furono visitati col micro+ 
:. scopio, colla sola differenza, che quello che -Jopravisze diquanto 
‘pareva: invece il più lofatto,: n 





9, ia sulla cinabita del prendi ea "Bag 
spazio di mille metri quadrati coltivato a grano turco, semina — 
-. "tovi in linee distanti 0,70 col foraterra, è: ‘colivimato con, stalla-. 

i fico pinitastor abbondante, fu. diviso ì ia Ae spazii eguali alle epoca: 


morettiano; è solo dentata, e può benissimo essere coltivata senza | ° 
innesto. Della. vegetazione. non. possiamo dire nulla di straordi- © 
nario, quantunque ‘le cure fossero prodigate alle . ;pianticelle oltre 









‘— schi; o pennacchi, recidendoli appena al disotto dell’ ullima fo-_ 


s del frutto. L’ altra metà. del. granoturco fu sempre lasciata in... 
in Le ‘altre cure di coltivazione furono eguali. ta maturanza 








della. fiotituri: Qualche dp “dopo. ‘che. sbibe finito” ‘di fun ire. 


‘anzi quando già si vedevano i grani formati, ma ancora: latli- 
. ginosi, furono levati ad una. metà del grano turco i fiori ma-. 







Di glia in alto. Circa venti giorni dopo fu tagliato anche il ‘resto 
del fusto superiore fino a lasciare una sola. foglia al di sopra 


L’ appezzamento lasciato intatto diede di grano toreo: etto- 


. citi 1,92; invece, lo spazio cimato diede ettolitri 1,89, ciò che i. 


co ‘costituisce. per vero una differenza trascurabile; ma per compenso, 


| questo risultato; ed è presumibile che vi sia un analogo. ame 
. mento altresì nel reddito della farina, il che non abbiamo: per È 





. non crediamo che si possa ancora conchiudere alla assoluta 


poca entità. Piuttosto cogliamo questa occasione per invitare chi 


Mt il modo di averne, per, esperimentarli e ciferimne, 









él peso di una. eguale misura risultò più sensibilmeite. diverso, 
— e precisamente un litro del grano non cimato ‘pesava  chilogr. > 
0,735, mentre un litro di quello cimato pesava solo chilost È 
0 721, prendendo la media di dieci pesate. La mancata nutri- 
‘zione in causa della mancanza di foglie ha. forse contribuito a 


| «anco constatato. Tuttavia, trattandosi d’un. paese che: manca. 
. generalmente di foraggi verdi, ed in ispecie sul finire dell’ estate, 


——sconvenienza della cimatura, ‘purchè sia fatta nei debiti modi. ed 
a: momento voluto, e non prima. post 


È i AUri* ‘oporimonti di scclimatazione di nuovi vitigni: e i 
_ varietà. di frutti, non hanno, come è naturale, dato ancora ‘dei. 
risultati apprezzabili; ed altri su alcune varietà di cucurbitacee 
- ed ortaggi non valgono la pena di essere riferiti, per la, loro 


‘conoscesse varietà distinte: di cereali d’ estate, a voler. judicare | 


PR ia ai Prot Zuvenna Aromio,. 


























Sulla vinificazione eco 





Lezione vi Hi È 






ER vini. Lote minlatito dei vini; 1° ndetifleazione e .modo: a oviteri 
‘cure delvino; ricolmatura; travasi; solforazioni. I precetti del cav. Qudar 


ole ultimo ‘parole della prevedento lezioni sbbian invovatii 
onvenienza di fare delle eventuali correzioni al “mosto. Nemic 
e sempre ci qualsiasi sofisticazione ed artifizio che possa. anche. 
menomamente alterare le’ qualità igieniche ed i pregi inimitabili 
del vino naturale, comincio oggi dal distinguere le opportune: ‘cor. 
‘rezioni allo scopo di migliorarlo da quei miscugli od addizioni fatte 
‘allo ‘scopo di adulterarne le apparenze ; ed ‘altresì. premetto che, 
‘escludendo affatto. questi ultimi, si debba andare molto guardinghi 

; nell ‘applicazione dei primi. 

; Ciò premesso, vediamo in che: consistano queste correzioni, gl- E 
meno ‘quelle riconosciute di esito meno dubbio. Gna 
‘0, Anzi tutto possono convenire le opportune mescolanze di Uve; 
; sieno. esse d’'un solo vitigno o varietà, a varii stadii di maturanza, 
‘o sieno anche di varii vitigni noti per ‘proprietà. diverse e correttive 
“leune delle altre. i 

<. E questo modo di migliorare è così naturale od indubbiamente 1 
i: convenevole, che quasi non occorre farne menzione fra le vere cor- 
‘ rezioni del vino. Su questo noi abbiamo ‘anzi detto qualche cosa. 
. parlando altrove’ della influenza delle qualità del vitigno sulla varia 
pa | proporzione degli ingredienti del mosto, e di più non potremmo. 
°- PBRRUMESTO ora: tante sono le varietà da noi ed altrove doluvate e. 













di Bullett. corr, pag. S6%; 424, ‘649. e 608. te 








|» di ciascun paese. 


i - uma parola, come i Tedeschi dicono: chaptaliziren, dal nome del primo 
si volgarizzatore di questo metodo; 


‘parimenti già detto altre volte in quelle poche. ‘considerazioni teo- 





tanto ‘aggiungere che 1 aggiunta di zucchero deve ‘essere. presa a. 


I T pone qui ea e da Lu 0 ‘genere «che il vino di. 
un. solo vitigno raramente -riesce perfetto e durevole, mentre ‘quello. 
‘ di troppe uve ha quasi sempre un sapore generico ed. indistinto, 2° d: 
‘manca «di aroma; e che colle opportune mescolanze di due 0 al più Sd 
tre vitigni, in proporzioni definite, si può raggiungere la. forma mi- 
‘‘gliore. Resta poi a conoscere e classificare le qualità proprie di cia=. 
sscun vitigno; per arrivare a determinare le suddette proporzioni ; il 
che per ora, e fino a che non si faranno studè diretti in proposito, n 
«resta demandato alla ‘osservazione ed alla lofellionza, dei pratici. sod 




















._ I teorici aggiungono a questa, più semplice e mistica; tre altre ca 
‘ distinte operazioni, e. sono: ’ I 
1, L'aggiunta di zucchero al mosto, di cui alcuni “hanno fatto du 


. ‘2, La diluizione degli acidi ‘con aggiunta di acqua e zuochero; i. 
che per lo stesso riguardo dissero galliziren ; “Lx 
‘3. Il trattamento delle vinacce con acqua e zucchero, che! pure. di 
‘fissero petioliziren, e non è che il modo comune d’ ottenere il vindllo: n; 
| 0 picchetto, alquanto più ragionevolmente però di quanto non pre . 
| ticano ‘alcuni coll’ aggiunta di sola acqua. na 
da Dello scopo ed esito della prima di queste operazioni abliiamo: 


riche; e qui, trattandosi di apprezzarne 1 uso pratico, dobbiamo sol-‘ 


fime con molta prudenza, e mai sempre in precedenza alla fermen- 
tazione e dietro i dati ottenuti dal glucometro. E non taceremo nem- ©. 
meno che l'esito non ne è sempre sicuro: evvi, cioè, pericolo che 
rimanga dello zucchero non sdoppiato; e maggior pericolo ancora 
che la spesa relativa non. sia altrimenti compensata dal. maggior 
valore del vino zuccherato; e finalmente non dobbiamo dimenticare. 
che anche i vini non molto ricchi in alcool possono essere piacevoli . -. 
e durevoli, purchè ben raffazzonati rapporto al resto, e che tutto . 
«il merito non dipende quindi dallo zucchero che vi si possa addi- pa 
zionare. 
“La ragione suddetta, valé anche pel ‘caso. d’una disacidifica» 
zione (se ci sta la parola) fatta col mezzo dello zucchero; il quale può' 
| densì correggere momentaneamente il sapore aspro od acido; ma non è 
una materia inerte e che rimanga tale, potendo invece diventare fomite 
- ed alimento di successive alterazioni; e d’ altronde sarebbe questo un 
rimedio contro una alterazione anormale o malattia del vino, più che. 
un correttivo del mosto. Analogamente avviene in pratica dell’ ul...’ 
timo suggerimento, il quale è piuttosto un modo di utilizzare i ca- 
scami della vinificazione, di quello che correttivo del vino. sa. 
però sempre ragionevole che, avendo noi delle vinacce da TR 

“cui si sia p. e. spremuto i mosto- col prossajo! per farlo forte: ti 








#50 


y di solo, procuriamio cd fummo profitto in qualche maniera, sa= o. 













se ‘vinacce, e principalmente quelle sostanze che non sono solubili 
se non nell’ alcool, .0 nel vino fatto. In quel caso 1 aggiunta di zue». 


. buona qualità e raffinato, induce difatti una vera fermentazione 
vinosa, ed il liquido che se ne ottiene non differisce dal vino che pel... 
. grado di una relativa sapidezza; ma il costo dei dodici chilogrammi 

‘ di zucchero per ogni ettolitro d acqua, e quindi del vino (che tanti 

“. se.ne vogliono per portare questo mosto ‘agli otto gradi del gluco- 

|. metro) fa sì che il picchetto che ne otteniamo è troppo costoso. 

°_°’ E se la dose di zucchero è minore, la fermentazione è troppo 
. breve, e si ottiene un liquido alle volte abbastanza saporito, ma che 
‘‘ vuole essere consumato tosto, perchè non atto a conservarsi. Ci ac- 





-‘—’ graspi di uve distinte, e di trovarli molto più graziosi ed aggrade- 
-.. voli al gusto, che non certi vini d’uve senza qualità e male confe- 
sii zionati. 

. .. Del resto. cotesti correttivi basati sil rettifica di alcuni prin- 

"cipali componenti del mosto stanno a rigore di termini dal lato 

teorico, e solo una: loro troppo estesa applicazione può peccare dal 

lato” ‘semplicemente pratico, perchè non è punto facile il determi» 





\venienza, , parlando in modo generico. Ed in proposito abbiamo 
anzi già rammentato l'uso, che va diventando norma per alcune 
regioni vinicole di Francia, di piantare a bella posta dei vitigni di 
l . abbondante produzione, ma poco zuccherati, quale sarebbe il gros. 
gamaîs, riservandosi di correggerne poi il mosto coll’ agg iunta di 
«zucchero, 

Costì la convenienza è, se non altro, dimostrata dall’ utile che 
‘© essi‘ ne traggono così facendo, e che va eccitando altri a fare al- 
- trettanto. 

‘“.:.. Noi abbiamo già parlato più sopra anche della cottura del 
5 inosto «come metodo di convertirlo in vino, e questa stessa ope- 
“razione può anche essere presa come un correttivo del mosto stesso. 
“KR ‘prescindendo dalla vera cottura totale con riduzione del volume 
per sottrazione dell’ acqua che evapora, questa operazione può es-. 
‘sere ridotta anche alla cottura di’ una sola parte del mosto per lo 
stesso scopo; ovvero anche al solo riscaldamento parziale per. 1’ al- 
| tro scopo di attivarne la fermentazione, di far sviluppare la forma- 


che molti dei materiali. ‘del vino. se ne: ‘stanno. ancora con. — 


è ‘chero disciolto in proporzionata quantità di acqua, e meglio se di o 


‘cadde però molte volte di dover gustare dei vinelli così fatti dai 


narne la opportunità nei singoli casi, come è facile di provarne la 


‘. zione delle sostanze eterizzanti, ed anche solo di aumentare il coeffi- 


... cente di solubilità di alcuni ingredienti in ragione della temperatura. 
‘| »’_ —Odart osserva a ragione che per un fatto abbastanza singolare 
questa pratica della cottura per rettificare i mosti è molto più dif- 
«—— fusa nei paesi meridionali che danno vini più alcoolici, come nella 
.. Spagna e nell'Italia inferiore e media, di quello che nei paesi più . 

| nordici che sembra dovessero ricorrervi per correggere i loro mosti. 
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î o Vi 
in Falazione al clima ostivo: del paese, chie) non per ci e qu 
plato; e Pasteur ben a ragione si appoggia a quella pratica come. 
riprova della sua teoria del riscaldamento. dei' vini per questo. 
stesso- motivo. Ma. oramai non vi è più chi sostenga l’ ‘operazione . 
ella. cottura del.mosto come un processo di vinificazione, perchè - 
nessuno può dare il nome di vino al mosto bollito -e concentrato, 
6 nemmeno il linguaggio del volgo lo ritiene tale. In quanto al: con- 
entrare una sola parte del tino colla cottura, è un mezzo. termine 
‘ che non ischiva del tutto il fare disgustoso del mosto cotto; lo si-fa; ‘cioè, — 
‘sempre 4 scapito della, purezza e dell’ aroma del vino, e tutt” al più. 
. sarebbe forse tentahile coi mosti debolissimi, sempre @ patto d’ » i 
“verno. dei meschini risultati. 7, 
... . Raggiunge forse lo stesso SCOPO, . ma senza degli stessi: ineon- 
| venienti, l'altro metodo di passare ‘una parte delle uve al forno. 
«Per. ciò fare. si scelgono delle uve sane € possibilmente ad acini. 
-. grossi ed una limitata quantità per ogni tino della vendemmia; si 
dispongono queste uve entro zanelle di vimini come per l’ appassi- nei 
«mento delle frutta, e possono p. e. servire a. questo . scopo. anche. 
-. le ‘ordinarie cestelle che adoperiamo per far entrare al fornello i 
‘bozzoli. di cui vogliamo soffocare le crisalidi; e con questo od altro ; 
° si pongono entro. un forno ordinario molto. "meno caldo che. per la 
cottura del pane, e tanto che i' yimini d’ essi recipienti non se. ne 
; .guastino; le uve vi si lasciano finchè la. buccia degli acini si rag mini 
;.. grinzi alquanto, per la perdita di acqua, poi s' aggiungono alle altre 
; “ché si stanno pigiando. Chi ha provato questo espediente assicura 
. Che. quell aggiunta di uve così appassite al forno nella proporzione. 
«di un quinto dell’ insieme imparte al vino delle qualità distinte e 
perfino un cotal profumo di rose, che non è sgradito, per non ‘es- 
‘sere sensibile oltre il naturale; e forse l'insieme della spesa è è 'mi- 0. 
“nore,. e più spedita 1° operazione che non per l’ appassimento ordi- - 
‘nario e totale sulla paglia; e fors' anche questa vuol essere. quella GET 
fermentazione nobile che ‘altri ottengono  con' metodo differente. . SR 
PEC ano L'aggiungere alcool semplicemente ai vini che ne avessero di-...*... 
lano “fetto è un mezzo per preservarli da certe alterazioni, come anche 
i. ‘‘i allestirli pei lunghi viaggi, e se vuolsi, quando la qualità del- 
l'alcool non vi apporti .sapori suoi particolari, può anche. essere 
una ‘correzione non del tutto nociva alla qualità del vino.. 
Ma il vino addizionato a quel modo di alcool è ben di raro 
(0 una bevanda igienica. per tutti gli stomachi, e. meno. di. tutto. per 
«quelle genti che a cagione del clima non hanno molto bisogno. di 
alimenti. respiratorii. Se l'alcool difatti s' aggiunge al tino in fer- 
mentazione anzi che al vino fatto, allora ha. per effetto, come .ve- 
demmo dalle esperienze del Neszler, di arrestarne il processo fer- 
inentativo e di conservare lo. zucchero; si hanno così dei vini dolci 
e. spiritosi adun tempo, che passone essere graditi. e gonfaoenti, come. 









































9 gli; stérhadhiv che harno dtt elica dif ed ali ‘cognaoi;. 
poten Protendere a al ‘vanto; ‘di imbandigioni aggraderoli: 6 ‘di 
Comune. 

‘L'uso di.porre le uve in. serbo: per ‘along: tempo, “ansiohé di pi. 
‘giarle tosto. raccolte, perchè. coll’.appassimento. ne diminuisca la. dose. 
«relativa di. acqua, è pur esso: antico e comune a molti paesi, fu. 
difatti praticato pel vino del commendatorato di Cipro, come pel. 
| famoso Pedro Ximenes di Spagna, ‘e lo. si. ‘pratica pei vini' santi di, 
“Imola ‘e. di .tutta Italia, come pel -Maccabeo dei Pirenei. É.-la. 
teoria non: ha veramente a che dire su. questo ‘metodo -atto .a mi- 
*aliorare la. qualità del mosto per un processo più che razionale. 
i In pratica però la riuscita. ela convenienza. di questi. vini. è 
Ta tutt. ‘altro che costante ovunque ed indiscutibile. Se si lasciano le’, 





di ‘uve sui tralci della vigna anche. molto tempo dopo. la. maturanza;, 


sfogliandole perchiò risentano più direttamente l’azione del.sole, od 


«>. altrimenti perchè avvizziscano coll’ avanzarsi della stagione, noi sap. 
-—piamo che una tal cosa non riesce nè per tutti i duoghi, nè per tuttii. 


‘Vitigni; nè in tutte le annate; e il farlo per bene è fattibile a ben pochi, 
specialmente se in grande, anche a non voler considerare le perdite ed‘ 


i ‘disperdimenti' inevitabili del frutto. Se l'uva si raccoglie per ri 












< porla in, luogo chiuso. sopra .stuoje. o graticci. oi letti di paglia; si. 
‘ hanno; difatti i. vini cosiddetti d’' uva .appassita. o: di. paglia, vini. 
‘liquorosi;, alle volte anche distinti, specialmente ‘se. bianchi, ma. che.» 
‘conservano pùr sempre quel fare denso'e quasi terroso della sopra. 
. maturanza, ed. un retro-sapore che ricorda la resina ‘ed il. malvatico. 
adi un tempo pur troppo noto e non sempre gradito. 
I appendono le uve in luogo aereato ed asciutto, l’-ap- 
î passimento è ‘più pronto «e dà: anche risultati. migliori: con perdite 
. «minori. Ma in. tutti i.casi è. la quistione di convenienza che è vul-. 
nerata in tutti i prodotéi che se ne ‘ottengono, e. ‘quindi la. ‘quistione . 


. © eminentemente pratica. Anche col ‘riescire più o meno di pregio, il. 
.. che è ben lungi di essere il caso, più. comune, simili‘ prodotti ri. 
‘’marranno sempre, almeno per. noi, fra gli articoli di consumo»ri-.. 





stretto; saranno tutt al più un, ‘complemento :di'una; geniale e. lieta: 
‘ accoglienza. fra il coltivatore ed. i suoi amici, ma saranno sempre 


Li lontani dal. formare un articolo di. commercio. 


E:tranne i. pochi casi ove: si possono ottenere. in. grande. 
scala e. scon poco di spesa, tutti gli altri sono aggravati di un tale. 
costo di produzione, che non è pari. per certo. alla ricerca. E noi; 


o dobbiamo mirare .a.trar profitto dal.terreno e dal lavoro. e,. quando. 


7 altro. non fosse, la.gravezza delle imposte ci avverte di abbandonare: 


di . la-peesia.. Ed i vini liquori per l’ Italia settentrionale sono la vera. 


‘poesia, la «quale per giunta si fa ,a scapito della buona :prosa, che 

sono i.'vini comuni, ai quali si tolgono le uve migliori. In altri termini, 

il buon mercato sarà sempre un. requisito ‘principale ‘per questa in-., 

dustria; e: valga un. solo esempio: che all: ultima . «esposizione di. 

Parigi, "di mezzo..alla troppo meschina. } COMPARSA dei wini.italiani,. fu: 
s0 














a ‘missione . o di ‘vino; “de ‘era’ questi. ud signore toscano ché aveva esposto 
CET del. vino comune, dichiarandone il prezzo ad ottanta centesimi la': 
sa | bottiglia; ma per fatalità quell’ espositore rispose ai committenti di 
o non produrne che per proprio consumo. E giacchè il fatto ci. ‘insegna; 

e ‘anche questo, aggiungiamo che que’ vini che si confezionano per solo 
“ proprio consumo, è per lo meno poco addicevole che si mandino! 








se. ne sappiano fare che di tali e per un tale fine, e questo dai più 





x noi i ‘accennato più sopra come correttivo dei vini, sono pure: discordi 
‘le opinioni degli enologhi, e più ancora dei pratici; il che è naturale 


ue: proprie, e non da ragioni tolte all’ essenza della cosa; 


i; sta: ‘pratica nel ‘ritenere che il vino stato ingessato è facilmente pre--* 
- servabile dall’ inacidimento, ed ha le qualità di secco,’ di tenbido 


| ma per certi vini di solito molto colorati, poco sapidi, e come ‘di 
: i mento ‘desiderabile. E oa, ai quali una ital pratica è 


n quel fare: a sciatto e quasi d’ allappamento alla; Toga che è’ 
‘ suo-vero difetto‘ appena svinato , e che è financo capace de ‘aoquie Do 
stare un certo abboccato. ’ a sE 


13 chimici Berard e Chancel trovarono che il: vino a cui’ s’ era age 
giunto gesso nel tino nella dose abhbondantee di quaranta “grammi 
per litro, non conteneva all atto della svinatura una maggior dose - 


«di calce’ era scomparso sotto la forma di’ solfato doppio di. calce e 
di ‘potassa,. di un sale. cioè ‘analogo’ al tartaro delle botti. 


lungo il Po, od anche della parte asciutta dell’ agro ‘mantovano è 
del cremonese, che riescono singolarmente muti nel sapore e troppo ch 
‘colorati; quantunque abbiano corpo ed attitudine a’ conservarsi. ‘E. 
ED operazione è del resto semplicissima e poco costosa, non consistendo. ' 

‘se non nell aggiungere al tino all’ atto della prima follatura un chi- 
_ logrammo di gesso polverizzato: per ogni ottolitro di mosto ottenibile. 





























all’ ‘esposizione mondiale; ed è poi anche più lamentevole che'non': 





Per. rispetto ‘all’ ingessamento, che è un altro dei mezzi. da 


dal momento che ciascuno parte per sentenziare da. osservazioni - 





‘Convengono ‘però altrettanto gli oppositori che i fautori di “quie= È 


edi brillante nel colorito, quantunque un poco stitico e forse sgar-. 
bato: nel gusto; la quale ultima qualità ‘pei vini che riescono-vera+: 
mente distinti ed aromatici sarebbe veramente un difetto da schivare 


rebbero ‘i Francesi, pldts, potrebbe ‘anche ritenersi per un migliora 
‘La quistione fu anche demandata a sciogliere alla scienza, ed’ 


di sostanze minerali che nei casi ordinari, mentre tutto il solfato 


‘Ciò stante, senza essere un rimedio buono, ovunque sì ion 


: però benissimo dare dei casi in cui questa pratica sia. raccoman:: o 


dabile; tale sarebbe quello di certi vini del piedimonte ‘Appennino. 


L'aggiunta di calce non è invece altrimenti giustificabile se 
noti fosse per l’azione ch’ essa esercita sulla materia zuccherina a- 
naloga a quella per cui si impiega coi sciroppi delle fabbriche. di 
zucchero; ma questo caso è ben diverso e d'altronde non v è ra- 








‘scere al vino delle ‘resine solubili nell’ alcool, eredute pera capaci | 
di conservare il vino. 
Potrà essere che vino doventi: con quel” mezzo una bevanda | 
‘corroborante e fors’ anche stomachica, come vogliono taluni, ‘ma è 
‘certo che il sapore naturale ne resta in qualche modo guasto; e. 
‘sono poi sempre specialità, sul valore delle quali non convien Hi 
‘|. “sputare come sui gusti dei consumatori, ma non sono. dia nella ca 
o Segdra: del vino quale articolo commerciabile. : i 
o «Ed i sali disciolti nell’ acqua di. mare devono pure allerind 
Suc ‘non poco il sapore dei vini, se è vero che gli stessi Greci avessero. 
‘costume di aggiungerveli. L’ acqua pura sarebbe invece un. correttivo, ‘ 
.; e questo anche razionale ed indicato se si trattasse di mosti troppo 
“densi e zuccherini; e lo sarebbe con più di ragione che non è. il. 
* raccogliere l’ uva troppo acerba per lo stesso fine, e correre poi il 
‘ rischio d’ avere una fermentazione non mai finita, stante la esube-. si 
| rante: ‘quantità di sostanze azotate. 
di ‘ Questa semplice aggiunta di acqua non altera le proporzioni: 
‘degli altri ingredienti fra loro, mentre aumenta la quantità del li- © 
“quido. e con esso diminuisce il prezzo di costo; ed è per questo che; 
alve' ‘molte ‘considerazioni in contrario, converrebbe stare per diluire. 
‘il troppo deriso e maturo, anzi che per raccogliere addirittura troppo 
acerbo. Do 
Ma anche questi casi, cal: abver diluire il soverchio ‘zucchero | 
nel frutto della vite, sono troppo rari perchè valga la pena: di 
‘. occuparsene, e possiamo concludere con tutta. asseveranza che: 
l'acqua non è da considerarsi un. ingrediente della vinificazione, - 
‘ se non nel senso di doyer sciacquare con essa gli arnesi che vi ser- 
N0n0n ed anche per questo fine farlo di molto parcamente. Ri 
a BI possono poi ‘considerare quali correttivi o mezzi di miglio- 
‘ramento tutti quegli altri spedienti più o meno capaci di importare 
«un sapore od aroma speciale al vino, e quello con cui. gli facciamo:' 
‘assumere alcune qualità innanzi tempo, non ‘altrimenti che .lo ‘facés- 
> simo. ‘artificialmente maturare od invecchiare, od anche solo navigare. 
# Di alcune essenze che servono ad aggiungere uno speciale 
pone al vino abbiamo già. fatto cenno anteriormente, ed'anche ab- 
biamo esposto il nostro parere in proposito ' all’ uso dei medesimi 
-.. (Lezione HI). Per chi assolutamente credesse opportuno di in- 
- trodurre anche questi lenocinii nella vinificazione, aggiungeremo qui. 
‘alcune sostanze innocue e d’ uso facile per lo scopo di cui si tratta. 
Tale sarebbe un infuso dei fiori di vite selvatica raccolti. all’ epoca 
della fioritura, fatti appassire all ombra e conservati poi in'luogo. 
‘ chiuso, e che s’aggiunga al vino non appena svinato. Il ‘vino trat= 
... tato-a questo modo prende, a dire dell’ Oudart, un ‘aroma. ‘veramente’ . 
i. aggraderole, ma che per essere troppo dilicato, non. è di molta durata, 










































ul: aggiungerti. ; al 0. stess made. dellecinale cotog | 
nenti ‘solo delle pellicole di cotogni, fa assumere, a; d 
nei, al vino un profumo da confonderlo facilmente. col Mon pul. 
ciano, ‘il re del ditirambo. Ho già anche: accennato dell’ ‘uso degli Un 
gheresi ‘(di ardere per entro le botti la. noce moscata, uso. anch”, essi 
innocuo; in quanto all’ effetto sulle qualità igieniche del vino; ma. 
siamo però sempre a indovinare quale. sarebbe 1’ effetto. di, simile. 
aggiunta sopra. vini diversi da quelli per. cui. sono . ‘ordinariamente. 
Se: e su questo non abbiamo dati bastanti per pronunciarci... 
ici «Pér questo tralasciamo di dire di altri simili farmaci, ed.avr. 0 
. »yertiamo una volta per sempre che, 1°. appigliarsi.a. questo ‘partito, 
—. equivale a porsi sulla via la più sdrucciolevole e: pericolosa, perchè 
. non.vi ha niente di uso comune, oppure . di. così poco immitabile,,. .. 
«quanto l'aroma del vino; ed è. troppo facile d'incappare volendolo.. 
-.. nel-manieroso, o nel barocco, ‘0. peggio, ‘come in, tutte le Imitazioni. br 
ci di prodotti naturali. s 
Se ‘Anche il processo per affrettare la stagionatura del vino. imé- 
: diante. il calore era noto ‘ai nostri nonni; che ponevano. i, carati 
. ‘di vin santo a soleggiare su pei tetti: e pei. solai, ed. ora. ‘questa fel 
‘loro pratica sarebbe suffragata, come vedemmo, da. qualche. ragione. pet 
«teorica» Per-di più vuolsi ora aggiungere il riscaldamento da 
ga Menzo; di ovviare le probabili. alterazioni. del. vino. da 
0 ‘Sappiamo; per riguardo al primo .caso, che. un. certo. inni 
E menio di ‘temperatura. favorisce la formazione. degli eteri, e. di 
‘—. l'invecchiare dei vini; ma siccome poi per lo stesso.mezzo sono. 
‘.— vorité anche alcune alterazioni del vino, così,conviene riflettere alla 
. prima possibilità di miglioramento, ‘che si, può .ottenere anche in. 
|. poche ore ed, evitare “questa, azione sfavorevole, la, quale ‘esige. fore i 
| tunatamente: anche più di tempo. “i 
“Si è convenuto quindi .di innalzare la temperatura. del liquido. Si 
“per poche ore, od anche ‘solo istanti, con accurata esclusione del:,. 
l’aria, e tanto .se ne possano avere gli effetti favorevoli ed. evitare. di 
«i mogivi; il che confessiamo però che. non è la. cosa. più facile, nè. _; 
la. meno. ‘pericolosa per. molte qualità di.vini.. Ù 
3 “Pasteur sembra d’opinione .che : per.l’ uccisione dei germi. delle 
da {érmentazioni nocive. contenute nel, vino basti. innalzarne . la. tempe- - . 
ratura a. cinquanta gradi; altri in. «questi ultimi giorni sembrava. ino: 
- clinare. pei. cinquantacinque;; e se. volessimo su questo. precetto cOn. 
‘ .ciliare le opinioni pur troppo inconciliabili, dei fautori e degli op-. 
| positori delle teorie di Pasteur, basterebbe. di portare il: riscalda: 
«mento: fino a sessantacinque gradi ,. che è il punto. di coagulazione. pat 
. delle. sostanze albuminose. 
s A questa temperatura. ogni vitalità organica; sarebbe impos». o. 
sibile, dicono . ‘taluni, sia. che i germi ine. preesistano. nel liquido, sia); 
che;essi. vi. si ingenerino. per.- suCcessive - trasformazioni, specialmente 
:.... della) materia. azotata; la: anale in v. 06) CASO; sarebbe: «Praeipitate da i 
si istato:. Ansolubile.. 











































e ofipostzioni al sian dei vin “non istanm cin 
“modo: di interpretarne l’ azione, e nemmeno nel‘modo forse 
jppo: facile ‘di ‘conciliare’ le opinioni ‘contrarie; esse stanno piut- 


del vino; e questo sta all esperienza il dimostrarcelo; ed anche 
anno nel trovare un modo” conveniente’ di farlo bene e. di farla: ino. 

grande ‘scala. 1 2. 

“Si sono suggeriti’ varii sictodì a queste ‘proposito ;. ma psroliò 


i» riscaldare il vino senza muoverlo dai recipienti in cui si ‘trova; e 
. di far-ciò economicamente senza bisogno di radicali modificazioni. 
‘ai vasi vinari. Un apparecchio: mobile generatore di vapore, quale i 
‘sarebbe una grossa pentola papiniana, con serpentino a doppia cor- 
‘ente, ‘che si: potesse adottare ed insinuare successivamente alle: di- 
verse. botti: ‘disposte nella cantina e per cui: il vapore condensato 
‘tornasse: alla; ‘caldaja dopo d'aver riscaldato‘il vino, potrebbe essere. 
ualche cosa; di ‘conveniente ; ma:non ci ‘consta che ancora siasi fatto 
suggerito alcunchè di: simile. 
(E finalmente anche la miscela, o come dicono, il: faglio dei vini. 
un'altro valido mezzo per ottenerne di migliori. Razionalmente 























o-correggere con i pregi ed anche con le esuberanze dell’ altro; 
cchè la mistura di due. vini mediocremente graditi può dar luogo . 
d'un nuovo vino:di molto migliore: d’ entrambi. Ma: quest’ arte 
molte volte capricciosa, raramente : commendevole, e quasi ‘sempre lu- 
crosa, ‘è arte tutta propria dei commercianti più che dei produttori.. 
E: veramente è tale: ‘presso alcuni, che possono essere certi che 
i dl ‘luogo: di provenienza non è quasi: mai nè la patria nè il luogo 
ii nascita dei vini, specialmente se di lusso. Ma pur. troppo su questo 
proposito resta poco adire alla teoria, all'infuori del trovare la cosa 
È ‘ragionevole in alcuni casi. Del resto le qualità degli : ingredienti, 











pratica: 
. La sola avvertenza Sarebbe. in ogni caso di aver presente ‘an. 
cche: l'esito lontano di questa ‘operazione sulla conservazione'e sulla 
‘durata, e. non lasciarsi sempre illudere dal primo: effetto della; mi- 
‘“scela sul ‘palato, che alcune volte non corrisponde poi a quelle altre 
esigenze. 3 
«In: base alle norme da noi fin qui deoritte, od sonate sol- 
; tanto” (come è il compito di queste nostre conferenze), noi: potressimo 
ormai lusingarci ,, o-signori, di: sapere' in ogni caso ottenere il: mi- 
‘‘‘glior vino che il vitigno e l’annata sieno capaci di darci; se non che, 
ci ‘quando s'è ottenuto il vino, là non finisce l’arte del vinificatore,.e 

| 00 sì può: anzi dire che la vera industria vinifera incomincia quando 

già ‘il vino esiste. 
E pur troppo, se da noi in generale si. conosce poco dell’ atte 





sto ‘nel timore: di perdere: così facendo ‘qualche qualità “preziosa © © 


‘siano. adottabili ‘vorrebbesi che: soddisfacessero: alla. condizione di ; 


praticamente è certo che le qualità. difettose d'un vino si pos- | > 


‘ della. mistura, il numero, le proporzioni, è tutto. effetto: di: DA è 





di ottenere il vino, ancora meno si conosce o: si ‘attende all arte di fato 




















( 0° di. peclenionnst ) Dal 'insietab di quelle porlie ose che ' 
imo venuti fin qui esponendo si. può quasi ritenere per di 
ehe il-vino, non altrimenti che una sostanza qualunque organizzata, 
sia “soggetto. a non interrotti cangiamenti nella sua compagine è na- 








Ù fezionarlo, mentre si possono anche dare delle non meno probabili 
alterazioni deterioranti, che furono per ciò dette malattie del vino. 
: E siccome le cause che ‘possono agire  sfavorevolmente sono . 





vece l’azione di quelle che agiscono in senso favorevole. cn 
Parlando degli acidi del vino abbiamo già detto dell’ aceto, e 
“data: la spiegazione più plausibile. del- suo modo di. formazione; e. 
«l'altro difetto parimenti frequente del diventare vischioso non è forse 
-.che una deviazione del processo stesso d’ acescenza, per cui 1’ aceto” 
«che ne deriva si converte alla. sua volta ‘in acqua ed acido carbonico; 
:.del che pure 8° è parlato. In questo ultimo caso. difatti la maggiore 
- densità apparente non è dovuta se non alla presenza di un nuovo orga- 
‘nismo che 8’ è formato, e dal quale è invasa tutta la massa del liquido. 

:.L’.amarore non sarebbe, secondo Pasteur, una alterazione di 
| forma diversa, bensì molto analoga alle precedenti, per. la sua origine, 

colla differenza che vi avrebbero qualche parte maggiore le sostanze 









«feccia. E per questa malattia sarebbe quindi in ispecial meda indi- n 
“cato. «il rimedio del riscaldamento del vino. Su 
‘Anche per rispetto a tutte queste alterazioni 0 successive for- 





ra thimica, il cui risultato normale ‘dovrebbe essere quello di per- 


nel più dei casi diverse e nell’ essenza loro e-nel loro,modo-di agire, | 
«così deve essere nostra cura di allontanare queste, per afutare ine di; 





«estrattive e quelle altre materie, che con esse si depongono nella È 


’inentazioni ripetiamo che all’ operatore pratico ‘non èetanto la più. 


a natura del fenomeno che importa di conoscere, quanto le cause 
che lo favoriscono e che lo accompagnano ; perchè anche bisogna 
‘avere per fermo che queste così dette ‘malattie che ‘tendono. ad. al- 
è terazioni profonde e quasi allo sfacelo dell’ edifizio, non. ‘altrimente 





‘.di tutte le alterazioni equipollenti negli organismi, si possono. tutttral 


. più prevenire od evitare, ma ben difficilmente si Possono guarire 0 
Li 
«1. Così il contatto del liquido acetificabile e dell’ aria soltanto alla 
. temperatura ordinaria basta per dar origine all aceto, e ‘perciò 





«quello di. escludere affatto 1’ aria dal contatto del vino è il primo. di 
e principale precetto per la conservazione del medesimo. L’ aria... 
ha naturalmente accesso al vino ‘attraverso i pori del legno delle 


Loti. e non importa se rientra spoglia delle note spore o germi 





del micoderma, perchè questi potrebbero anche essere portati -alla. i. 


botte anteriormente col vino; e solo non trovare le condizioni di 
- sviluppo. nell’ assenza dell’ aria. Lo spessore del legno, ed anche un 
«intonaco impermeabile. potrebbe quindi essere una difesa., ‘oltre 
alle condizioni di una bassa temperatura dette di sopra, se una qual- , 
‘che ingerenza favorevole 1° aria non avesse. sul rischiarimento e la : 
| stagionatura del vino.» cd “i 



















questo fropaiito: richiamo 1 i 
eriormente e ‘spalmate di olio, 





dA 2 
nateria, poco ‘alterabile. 6 come 


ella botte. . i 
i; Ma; indipendentemente dal modo di accesso; “sha è imponibile: di 
sopprimere affatto, 1 azione dell’ aria. per la formazione dell’ aceto 


‘ossia di ‘quella parte del medesimo che va scemando per la:naturale 
«evaporazione attraverso il legno delle botti; difatti è: su ‘questa 
“superficie tranquilla che noi vediamo formarsi il micoderma. 


Iezzo. ‘trovato ‘opportuno anche. ‘praticamente ‘meglio ‘di una ver. 
niciatura, la quale non è usata tutt’ al più ce per i ‘due fondi sane 


è sempre dipendente dal suo contatto colla superficie libera del vino, 


. ‘Quindi diventa di prima necessità il tenere sempre colme le botti, |. 
3 ‘aggiungendo vino in ragione della maggiore o minore PVAROFAMione SE 


Rec avvenuta; il che dicesi ‘propriamente rincappellare le botti... 

TAO “Questa, operazione è poi, tanto semplice, che: quasi non iva porta i 
d dire, come vada eseguita; avverto soltanto essere improprio il dire, 
come molti trattatisti dicono, che si debba rincappellare ogni otto, 
‘nè ogni quindici giorni :- torna. meglio dire addirittura che si ‘deve: 
.ricolmare ‘ogni ‘qual volta ed in quella misura che il vino. va sce- 

ando entro. le botti. Rat 
‘Perchè difatti è ben diversa. sinche questa bisogna ® ‘secondi 
i casi: è, cioè, maggiore nel vino nuovo e pei vasi di fresco riem- 



































°° Anzi, siccome appunto il dovere di ricolmare è sempre eguale. 
in tutte le ‘età del vino, ed è così diversa l’ occorrenza sua. importa 
‘potersi ad ogni momento e in modo facile accertare’ dello scomare 
delle botti. Per far questo giovano alcuni vasi di vetro per lo. più 
« sferici a due tubulature, che si applicano ad ogni botte con un can-. 
nello che passa pel cocchiume fino a pescare: addentro nel-vino. Queste 
occe ben chiuse con tappi a smeriglio si tengono esse pure riempite 
divino e danno il più pronto segnale dell’ evaporazione della botte; 
il. vino s° aggiunge per una tubulatura laterale, perchè non docéi di- 
1 ettamente a sconvolgere la massa interna. o 
‘©. Non occorre qui di dire che a ricolmare le botti. sì doblo sem- 
e adoperare vino sano, limpido e del migliore; non sono che gli 


otti. : 
Quando non S abbia al. consumo ‘una “bottle di vin ‘recehio;. con- 


“parto. a quel fine. "i o 
È In .:caso d’ assoluta deficenza : puossi anco ricorrere. alla colma- % 
tara a secco; che- consiste nel: gettare dei ciottoli silicei: ‘e ben. lavati 

î “nel dotticino perchè si mantenga sempre ricolma, na 


ti e per le cantine asciutte, o poste a terreno, e col. tempo 
co e. coi recipienti piccoli;.è minore invece in tutti i casi contrari. 
el vino vecchio, che non perde altrimenti in gas, nei locali:e nella. © 
tagione umida, coi vasi più capaci, a. grosse doghe, e simili ‘altri. 


nesperti. «che non - ‘hanno ‘avvertenza in proposito, è si peritano a © 
neré in serbo a questo fine tutti i fondaccl, ed'altri Tanastgie della LIE 


viene destinarvi delle bottiglie. dello stesso vino; che: si: p0ngono: da. i 









cazione: “del. vino. "Qualche ‘COSA; di; Simile. ‘si può fare. ‘anche per. 
elle che sono soggette a .scemare: ‘necessariamente ‘perchè . sono: ‘poste 
Ha. mano pel consumo, sulle quali avvertiamo pur troppo. ‘gli ‘effetti 

ell''alterazione, a segno che quando' il- liquido è giunto al disotto 

















rendere dello svanito: = 
«.Si.è trovato di applicare in. questo . ‘CASO alla botto: un i appa- : 
“Peechio; ‘antigeneratore di acido carbonico, costrutto in modo: che. ogni - 














esterna l'acido cloridrico venga in contatto del marmo, e 1 acido 
. carbonico che si produce, si dilavi prima nell’ acqua: dell’ apparecchio. 








la metà, quasi non ci sembra più il vino: ;: di ‘pelma;” sanita, suol - i 


qual volta si tolga del vino alla botte, per la conseguente pressione. 


e scenda poi nella. botte-a tenervi .il posto del-vino. Ma. questo: MmUOVO 
“genere. di tappo, che io. posso mostrar loro ne’ suoi dettagli, è, come 


loro; troppo complicato per sè; perchè possa. suis conveniente e 
P'uso: famigliare e giornaliero. 


-.. Un ‘altro più semplice, che pure ho ? ‘onore di ‘presentare dine 
‘vece proposto dal Neszler,.e consiste in un tubo di latta. ‘foggiato © _ 
‘colla forma della lettera fi dei Greci. A. due lati stanno due ‘rigon- © 


fiamenti ‘a forma di vasi cilindrici comunicanti, entro'i quali si mette 
‘dell'alcool fino a riempirli per ‘metà. Quando: la. botte scema. ‘pel 
*wino: che se ne spilla; l’aria esterna. deve gorgogliare attraverso questo 
- alcool: per giungere: al-vuoto che vi-si produce ;. ma nel: gorgoglia 
“si :dilava, dicono,. dalle spore:0: germi dell? aceto» che: essa contiene; 
lasciandoli all alcool contenuto nei: vasi, ed è per tal modo: evitata. 
uu acetificazione, del vino. 

‘Quantunque . proposto da una ‘autorità incontastatiile, pure. que- ng 










sato; ‘istrumento: non ha «ancora per sè quell’ alta sentenza: inappel-. si 


“labile che viene dall’ esperienza; a. cui. però ci rimettiamo: avendo. ene. i 
visato: «di: farne: prova tantosto. di 
‘Sull* esempio infine. dei Toscani e d*. altri che ‘conservano assai. 
che il vino entro i fiaschi, mediante: un leggero strato di-iolio che . 
fa le veci di tappo; alcuno ha proposto di versare una. bottiglia. di 


olio :nel caratello, perchè in ragione: del peso: specifico minore. vi si 


distenda su tutta la superficie del liquido e ne tenga lontana:l’'aria. 
‘pesto espediènte è anche più:semplice edi poco gosto, ‘perché È olio Leni 
ni può quasi per intero ricuperare. nr 

‘Noi ,sappiamo. d'altronde che? olio, purchò sano: 04: alibile, mon: 1 


sù per sè ..una materia: corruttiva del vino, ‘e-lo; provano coloro: che 


“fanno volontieri uso di botti che hanno servito a contener olio per. 
‘CONSENVAT e:perfezionar il vino. > 


- Coll’ esclusione. dell’ aria non; abbiamo: però: escluse: tutte affatto n. 
de cause esterne di alterazioni; anche lo innalzarsi.della; temperatura: 
‘ può. alle volte essere un incentivo sufficiente ad:ammalorare' il vino, 


“iasdo questo sia. capace di fermentazioni anormali. Perciò abbiamo: 


detto doversi adoperare ‘con prudenza il riscaldamento. © I SONE L 


mis 






sd $ | vin $ i 
emperatura, ed «il rimanere a a lungo: dol vino ad ‘ana ‘temperatura 
lativamente elevata. ‘A riprova ‘di ‘quanto stiaino asserendo avvéer- 
siamo il fatto assai comune; '‘chie'i vini ‘ordinari soglionio ’ ‘subire le-fasi 
“più nocive di deterioramento durante il'luglio<e' l'agosto, ma ‘quando 
ci la: temperatura esterna: è giunta ad-irradiarsi sensibilmente ‘amche’ ai 

| locali chiusi e sotterranei delle cantine. 
St ‘ «E' ricordiamo 1’ altro fatto pure comune; che et vini si con- 
Mat ‘servano ‘meglio, anzi si ‘perfezionano, ‘se vengono: portati’ in'unclima’ 

“più: freddo. Così avviene che si-migliori il no‘tro' vino. se portato . 





nella Carnia; così è del vino di Valtellina; che, portato per'entro' la. S: 


A Svizzera, vi diventa, ‘invecchiando; un degno rivale: del: Bordeàux. Ed 
. ’‘un’mnostro enologo autorevolissimo, qual'è è il Sambuy, ha: spinto tanto 
“ ‘oltre. la. teoria, da: ammettere per massima che convenga: far: infred- 
“darei vini per perfezionarli: Forse che ‘1’ effetto ultimo ‘dei ‘due 
dr ‘estremi di temperatura infine è identico, nei due: casi; nel ‘contra- 
.. miare' lo sviluppo. dei fermenti; e più ‘probabilmente l'uno: estremo. 
- ‘agisce più favorevolmente su alcuni ‘vini ‘clie non l’altro; perchè al. 
“cuni hanno bisogno di ‘essere liberati da alcune sostanze che portano 
‘disciolte, e che depongono se portati ad una bassa: temperatura;‘ e 
fors’ anche i pregi ne risaltano col separarsi ‘di quelle; mentre altri 
























‘mente maggiore. Egli non'è quindi ‘che in seguito' allo studio e dopo. 
‘osservazioni ben accurate ‘che noi’ potrèmo giudicare della borità del- 
«:’'uno e dell'altro metodo: e poi i casì CRISI ‘di’ conve- - 

| niente applicazione: 


‘temperatura come agente esterno, ma anche a farci’ conoscere il’ modo 
‘di ‘agire di alcuni. ingredienti del vino‘ a: ‘seconda che essi sono in 
+ tutto od in ‘parto solubili, nonchè il modo di: separarnohi all oc- 
ni ‘correnza. 
(007 Sappiamo: intanto che: a quest’ultimo scopo: giova! sppanto il 
trawasare, operazione tànto importante che gli: Italiani la ‘clitamtiano 
: per: antonomasia governare il vino. d 
«L’invecchiare, e sé vogliamovanchie; il: prfenibiirat del: vino! sha i 
3 per ‘conseguenza. immediata. e sensibile ‘il deposito: continuo di fèetia . 
‘.sul’fondo delle ‘botti ed‘ il formarsi ‘sulle: pareti: delle medesime di 
alcune cristillizzazioni a noi note. Ta 
Si «Ilvino nello’ stesso tempo ‘diventa sempre più | limpido, benchè 
o sbiadito di colore; si fa meno forte, ma: più distinto di abboccato, 
| più-dilicato, ed anche' aromatico; ma quelle: stesse materie che: for-- 
«mano le. feccie, sieno esse: “depositi. i dovuti: al diminuito coefficente di 

-solubilità per la diminuita:temperatura; sieno ‘dovute allenta influire 
. dell’aria sulle materie estrattive, vogliono in'ogni:caso essere :sepa-. 
— rate. dal vino, al: quale; v tornano inutili; o possono anche: ‘essere’ noe: 





finno bisogno che avvenga ' in ‘esso loro ‘alcuna combinazione favo- |. 
revole, quale non può aver luogo ‘che ‘ad-una temperatura:relativa- 


‘ Questo: studio: varrà ‘poi a‘ spiegarci ‘non solo l'azione della 
P pleg 











at 














ole: da cui la. pocorsità. dei ‘nivadi: È 
ecetti: riguardo. al tempo ed.al. modo di eseguire questa, ‘operazione 


teorica e. generale, doprobliesi. travasare tutte le volte che pos- 
jamo: accertarci od arguire che si sia formata della feccia nella botte, 


jornare dannosa per un innalzamento di temperatura che TANOrISCA, la 
“sua azione come fermento. : o 
1» Soddisferebbero a queste esigenze le epoche del massimo, ‘freddo. D 
ticalio. «quelle che corrispondono ai cangiamenti di stagione..-Ma 
È°_°’‘’‘’«anche qui, come sempre, non. è possibile di dare delle norme Asso- Lt 
‘‘.lute da valere per tutti i casi. i 
CO Così non tutte le sostanze che diventano incolibili per. P ab- 
.- . bassamento di temperatura sono sempre dei materiali inutili pel vino;. 
‘“‘e.prova ne sia.che alcuni vini..diventano sbiaditi di sapore e. pajono 
 debolissimi durante la stagione fredda, che ‘poi ripigliano le qualità. 





Nord .perti così danila di daje; 


overno ‘al vino, come è facile di trovare.la ragione del farlo..In 


d ‘ogni volta che possiamo avvertire il pericolo. che questa possa | 





D ‘.ed. anche il. corpo coll’ innalzarsi. della temperatura. Questi vini noi = 


non li sogliamo levare dalla feccia, che in questo ‘caso chiamiamo 


madre, finchè abbiano ripigliato. il loro gusto; forse anche proviene i 
‘da un fatto simile 1’ uso’ nostro, che non -è generale, di. vendere il... 





vino «in uno colla botte, uso che ci conviene pur di rispettare fino 
CIO dimostrazione. di contrario. . o 
i «Ma se è certo. che non si possono dare in, L proposito dei provetti n 
ansoluti, dietro cui regolarci, è per lo meno altrettanto certo. che nè . 
“le fasi della luna, nè la direzione del vento, nè la ricorrenza de’ santi li 
‘ci hanno punto a che fare.’ Piuttosto il palato, 1’ osservazione, in re- 
‘lazione all'andamento della temperatura constatata sul termometro * 
n. della cantina, ci potranno all’ uopo servire di regola. | 
..In ogni caso però vi è un travaso sempre necessario, che è quello 

Po del. vino nuovo che ha finita la fermentazione suppletoria dopo: la 


‘prima. svinatura; e questo si «può farlo in fine d’ autunno e per lo più deu 


«al dicembre od. ‘anche. solo in primavera, a seconda che la prima svi-.— 
“natura ci ha dato un vino più o meno fatto e limpido... : 
La pratica ha poi dimostrato che è necessario di travasare ad 





di intervalli diversi e non .meno .di. due volte «ll anno durante tutta la : - 


| stagionatura del vino, e le epoche relative sono talmente diverse: da 
. «paese a paese, da non poter trarre una: regola. per tutti. Il ‘che del’. 
«resto non deve far meraviglia, dal momento che vi hanno influenza . 
‘il clima, i locali ed anche per molta parte la differente natura. del 

: prodotto. ei 6 
sr Ciò che potrebbe essere generale è è il modo di esecuzione di esso 
travaso. Il far passare il vino dall'una all’ altra botte importa. neces- 
: sariamente un certo contatto del medesimo coll’ aria, ed ora che co- 
‘nosciamo gli effetti nocivi dovuti a quel contatto, nonchè la facile 
| volatilizzazione dell’ alcool e delle sostanze aromatiche, possiamo ‘an- 


- che aggiungere per principio che sarà cura migliore quella maniera di Sa 


“travaso che concederà al vino la minore aereazione possibile, 





Bi no a ‘questo: stopo ado pera È dei abi.i in od odi in gomma 















lascia scorrere il liquido fino a portarsi a livello in ambo i reci- 
pienti, ‘ed il ‘resto lo si.spinge a forza dall’ uno: nell’ altro, appli ‘cando 
la ‘canna di un mantice al cocchiume della botte che si vuol vuotare . . 
e ‘premendo ‘così l’aria sulla; DRRado del. liguido, che: to costringe È 
sortire. ; 

Questo è 


x 


il iétodo alito pei vini di Bordenux; ma anaonzia i 


- “causa ‘della non agitazione, sendo la detta. pressione eguale su 
‘tutti i punti. Si praticano però altri moltissimi espedienti, e tutti al 
medesimo ‘scopo d’evitare il contatto dell’aria, e che 1’ ottengono * 
«dal più al meno: -fra cui l egregio dott. Carpenè ‘uno ne descrive 
| di facile applicazione nel suo trattato di vinificazione, a cui io mi 
‘ riporto volontieri appunto per quest’ ultimo motivo 1).. 
-—.. Farebbe forse eccezione, a questo riguardo della non aereazione, 
«Il :caso dei vini che sentono lo zolfo, pei quali. 1’ agitazione ‘in. con- 
‘tatto dell’ aria giova allo svolgersi dell’ acido solfidrico, ed è fors'anco 
‘tutt’ ora il rimedio che porta seco le minori conseguenze nocive... 
‘ «Ma vi è un altra cura di conservazione e di perfezionamento 
| el. ‘vino; che raccomandiamo per: 1° ultima in ordine, ma che è forse 
lai prima per importanza, e questa è la solforazione delle botti. 0- 
gni ordigno ed ogni recipiente che deve ricevere il vino perchè vi 
rimanga per qualche tempo, dovrebbe senza eccezione ricevere prima 
. «Gel: vapore di zolfo. MD 
6) operazione di che si tratta, per quanto sia poco usata fra 
ol; è però facilissima ad eseguirsi, e basta perciò di procurarsi delle 
‘miccie solfate, consistenti in fettucce di carta o di bambagia intrise 
replicatamente nello zolfo fuso, ovvero ‘anche dei truccioli sottili 
di:legno ripiegato ad anello, ai quali si è fatta la stessa operazione. 
‘accendono queste fettuccie, indi si calano pel foro del cocchiume 
‘con’un filo di ferro ‘od altrimenti entro la botte che si vuol solfare, 
‘vi si lasciano arderé finchè s’ è tutto combinato l'ossigeno dell’ aria 
ontenutavi. Non occorre avvertire che la botte deve essere stata 
rima bene sciacquata con vino caldo anche addizionato di sale, e per 
ultimo anche con poca acqua. 
‘Quando la miccia si spegne da sè si leva l’ apparecchio, si chiudo ne 
È botte fino al momento di versarvi il vino, badando che: l’ acido 
solforoso che vi si. forma non abbia altra sortita. La stessa precau- 
‘zione conviene usarla anche quando vi si versa il vino; che cioè 
“ossido di zolfo sia costretto a sciogliersi nel vino, non avendo altra 
: ‘ sortita che il cannello della pevera: per cui. Li vino entra. 






























cilento dI) pirsdore legge il passo del trattatato che vi si Miletizoe:' v. . Carpenè 
l “E VaulNicazione; vol. II, pag. 418,» sii DL, SIOE 


[O vali. si mette in comunicazione la botte ri ipiena. colla © 
otte che si ‘vuol. riempire per le rispettive. ‘aperture. della. spina ;.sì 


ha ‘trovato ancora a che dire per quella azione dell” aria. premente ppnat 
sulla superficie del liquido, quantunque il contatto fosse minimo-in 




























ia amente accesa per i o: è: “Segno: "i l'aria ‘contenu s 
‘molto viziata: da; esalazioni putride od ‘altrimenti che per ‘entro 
‘si formano; e conviene di nuovo passare il vaso alla pulitura ed | 
aereazione se occorre; la seconda è, che trattandosi: di recipienti di 
ecola; portata, bisogna. anche schivare che ‘vi cada: dello zolfo'fuso; 
nella combustione, o vi rimangano comunque dei briccioli di zolfo, 
perchè: questo ultimo ‘in contatto del vino fa lo stesso effetto dello. 
folfo: portato ai tini:coi graspi;.dà luogo cioè'alla formazione di' acido 
]fidrico, ‘ed:'il vino ne acquista. appunto 1 odore: disgradevolei. - si 

‘‘‘’Occorre ‘a’ questo fine tenere dei piccoli recipienti appesi al 
‘ filo:di ferro e sottostanti alla miccia’ per: raccogliere le ‘gocce che se 
© .* ne*staccassero, e se il filo passa attraverso un cocchiume: conico ‘a- 
petto dattabile a tutte le botti, il' piccolo apparecchio per solfare è completo. î 
i ‘Avvertesi. per ‘ultimo che lazione dello zolfo ‘è tanto dovuta 
Ct acido solforoso ehe si scioglie: nel vino; ‘uccide’ i ‘germi del fer- 
‘mento; ‘agisce sulle inaterie coloranti e sull’acido solfidrico' a cui si 
‘combina; quanto è dovuto alla. esclusione dell’ ossigeno. dell’'aria:delle. . 
“botti che si. combina collo zolfo; ed è privato: così d’ ogni azione. IO8E 
|. | sidante»o favorevole: allo: sviluppo di fermenti. Sotto questo aspetto’ 
- è«poi chiaro che:non giovano più altrettanto quegli apparecchi che. 
vandono'lo zolfo in apposito caminetto re si accontentano di manda 
. ‘per’entro:la. botte un getto di acido solforoso, ‘e' vi fanno’ così ‘ana 
‘miscela di: questo: Sao e di: ania;. ‘anzii ‘ce! ‘una intera: a 
“di ‘quel gas. LEI 
elio De chiarificazioni e le defecazioni con paludi: o: sola di posdà: ; 
- e con albume d'uovo ‘hanno per ‘molti: aspetti il risultato della sol- 
‘forazione, e.sono d'altronde ‘operazioni molto più difficili ad. ‘OSO 
‘iguirsi per bene ed.anche più nuove per noi; per il che non vi.in- 
‘‘sistiamo più oltre. Insistiamo. invece per’ la. solforazione' come ve- . 
‘’ ramente indicata pei. vini alquanto muti di sapore, molto: colorati sig 
e facilmente alterabili del piano; e: ci.parrebbe di aver ottenuto: non 
pro se arrivassimo a farla-adottare generalmente nelle nostre: cantine, n 
Per ragione poco:‘dissimile non accenneremo a: i molte altre ‘0- . . 

E perazioni. ‘che’ si «usano: fare ini un luogo più che in un altro ‘allo 
‘ *scopo!di inigliorare.e perfezionare i vini: Sono'allevolte ragionevo- . 
.. lissime, e. spesso non sono che arzigogoli dell’ arte, e e sopratutto ‘non ., 
‘.‘sonò’ fatte per noi che siamo: principianti nella» partita. Il'che, av- 
»yerto in passando,. è ben diverso: dall'essere dilettanti (come’lo sono. 
._ fra noi: sfortunatamente i: più), perchè da. semplici apprendisti è pos-. 
. ‘sibile: mediante lo studio ed ‘il lavoro. d’'arrivare alla maestranza © 
‘dell’arte, e non s'è mai visto farsi altrettanto da chi imprende'a 
trattare. una: materia: alla. leggiera; e sputà poi» sentenze: Di casaccio, cia) 
come è il caso del dilettantismo in genere. tai 

<.< ‘+E qui torno a quella. considerazione - ‘che .mi sono. proposto. fino hi 
da principio di queste lezioni: che non si. possono;'‘ciòè, dare. mai dei di 






















































6: n tole. a cani dicano. appunto "diverse. regole. 
per casi diversi; e questo. studio..deve essere preceduto dall’ osser- 
vazione dei fatti. Ed ecco appunto a. che. giovano. le. ‘cognizioni pre 
iche. dei vinificatori. 
Ho cominciato dal. citare..in. questo proposito. si quesiti, della. 
ommissione. enologica. (Lez. I.).. Mi si. permetta. ora, di finire. 
‘col, citare gli, aforismi ‘lasciatici testè. da. un valente, senologo, e che i.. 
È giornali agrari. e non. ‘agrari ci riportano, e quasi, sembrano ‘volercene... 
« imporre con forse troppa leggerezza, come fossero “leggi di: ‘apporta. 
7 nità, e di applicazione generale. 
(200 sLungi da noi 1’ idea di negare all’ illustre. cav. Oudart il merito; i. 
-. diuna vera autorità sulla materia, e nemmeno quello della giustezza: E 
di insegnare quelle norme. precise pel caso dei vinificatori a cuivegli 
«faceva le sue. ‘commendevolissime lezioni. L' errore; come. molte volte. 
> ‘avviene, è tutto degli interpreti. 0. degli amanuensi, che a tutti am-. 
« mamniscono, il codice. .così. stillato, senza nemmeno un commento. od 
‘Una, variante che faccia al caso. 
3 . Difatti, senza negare. il diritto ad alcun enologo di venire. adi 
egnarci come si possa. ottenere del vino migliore; senza negare, 
1 ‘capacità, di far questo alsig. Qudart meno che. a. ‘qualunque sino» SE. 
‘noi, non faremo che riprodurre, come -conclusione: di queste nostre. , 
ezioni.quegli stessi. afforismi; ed, accettandone in massima la, verità 
l.valore teorico, ci. ‘prenderemo. soltanto la licenza. di. aggiungere. 
SS ‘ciascuno due, parole: di subordinata considerazione, 
E per ciò fare non faremo che appigliarci \alla. considerazione. | 
di alcuni. casi pratici sull’ esempio del conte Odart, autore del no... 
‘tissimo., Manuel, du. Vigneron, che vi.si, riporta . forse, troppo » sporto, 0. 
‘ per attingervi dei precetti in proposito... e: 
Si 31 Zane sad di. duomi. ; vigni», PeR6 è: nel. vitigno; è. d genio | 
dd; vino, DAI 
Questa, come. ‘vedono, è una massima giustissima. per. ‘chi deve. 
piantare. la. vigna di nuovo; ma lascia, a denti. secchi la ; grande, mag. 
‘gioranza; che hanno le .vigne. già. piantate e fruttificanti;. pei: quali, 
‘ vale. I vece la scelta. selle” uve, .1,loro, miscugli, e fore anche il taglio. 
di dei, ‘vini. 
Sao 90. Vendemmiare: quando: uva ; è è. matura e; cin ‘senn. buona». 
non freddo, now. umido. 
Ù Questo, invece è vero per, la grande. maggioranza dei. casi, ma 
A ‘esso. pure non, poche: ‘eccezioni; ev. ha chi. preferisce, e fa. 
‘bene, raccogliendo . prima della perfetta maturanza, e chi raccoglie - 
SE anche appositamente durante la rugiada, come s° usa. per “lo, Cham. 
‘ .pagne; e le ragioni le abbiamo dette più sopra. 
E 8. ° Evitare i miscugli di uve diverse, 0 farli con, Studio , e prudenza, 
i Qui si distingue anzi. che dare un.,precetto, assoluto, e per questo 
Di ‘PERSONA, fare, Ai aforiazia altre. osservazioni all’ Infnori del non, 

























































IONI p ve: pie tra ad un ast -piutt 
‘în altro; le ‘quali ‘nai iral nente non: si pot vano dare in 
‘precetto così riassuntivo; e noi pure ci. permettiamo di non ripeterlo i 
d ti; ‘avendole in buona parte già accennate più sopra.» n 
“4.9 Pigiare perfettamente le uve, coi piedi meglio che colle macchine. i 
i In quanto all’ istrumento qui indicato per la pigiatura, si può 
.. benissimo accettare come il migliore fino a dimostrazione di contrario, © 
‘e ‘salvo il dovuto rispetto alla meccanica. In quanto: poi al modo di 
CR eseguirla, si hanno a fare invece una quantità di eccezioni. Tali sono: . 
—. tutti‘ quei casi in cui conviene una pigiatura imperfetta od. anche 
“una: semplice premitura:col torchio, od anche conviene far fermentare. 
senza pigiare, il tutto a seconda della qualità del vitigno e del pro= |  ‘- 
‘dotto che se ne vuol ottenere, ‘il che ‘Anfo: non poco: la generale: vi 
applicazione del precetto. Noia 
5.0 Squassare e rimescolare fortemente li massa; appena pigiata, poni 
‘onde facilitare la potenza ‘della fermentazione, e ciò: sopratutto se sù 
genidonimia in tempo freddo ed umido. 
3 ‘ Valgono per questo proposito tutte le eccezioni che stanno costa i 
vi pigiare perfettamente, oltre a quelle provenienti dal diverso modo: 
‘di far fermentare, se cioè a tino chiuso od aperto; coi graspi | som- . 
mérsi” od ‘altrimenti. 
«6.9 Coprire con ‘coperta di lana od altro le fine, 0 le botti i in è fer 
mentazione. 
- La coperta di lana è poco più di un paliativo, se si Lralitoi con 
essa d’ impedire l’ accesso dell’ aria, e vale poi assai meno del cope 
. chio forato di cui altre volte fu propagatore l’ Odart, autore del pre. si 
lodato. ‘manuale; e d’ altronde vi sono casi, e non pochi, in cui rie-. 
«|». scono molto meglio altri modi di far fermentare a tino chiuso, entro. 
botti od altrimenti, ed è troppo esclusivismo anche in un succinto. fi 
# formolario il non farne «cenno affatto. + 
“7° Svinare quando il liquido abbia acquistato sapore vinoso. _ 
sa Questo articolo, come è il più importante, è poco pae i 
» ‘mente anche il più reciso. Prescindendo che qui non si fa cenno dei . 
vini bianchi, dei rosei e dei vini spumanti, come di pura specialità ; 
prescindendo anche da ‘ciò, che il sapore vinoso ha più gradazioni, - 
i. per cui l’ Odart del manuale ha creduto d’ aggiungervi il qualifica-.‘  . 
..*. tivo franchement; vi hanno però dei vini rossi ordinari che riescono 
«bene a questa. certa fermentazione; ed: altri che riescono ‘eccellenti. 
anche con una lunga macerazione coi graspi; € la cosa ‘dipende da 
‘ molte circostanze, alcune delle quali noi. abbiamo in qualche modo: 
contemplate nel corso di ‘queste lezioni. E la regola comprenderebbe 
tanto poco. che troppo, se si dicesse di svinare quando il mosto Li i 
è fatto vino. io 
» 0 9.° Mescolare al vino spillato 04 vino. della torchiatura — quello - 
della prima spremitura. GEL 
‘ Qui era per lo meno indispensabile la distinzione fra la durata; si 
breve: e la funga, fermentazione e fra quella” fatta a tino chiuso od‘ 








o in. genere, Do o) e. della tinaja. in particolar fosse ion i 
‘elevata. dir: d 


Ele cose intosso drain osservare per riguardo agli: altri E 


aforismi che seguono, i quali peccan anche più decisamente per essere 
troppo. recisi nella determinazione delle ‘epoche. del tempo in cui.si. 


‘devono éseguire le operazioni della colmatura e dei travasi; le quei e i 


jose non: ‘ipeteremo ora, per averle dette testò. 


‘E con questo non resta menomamente infirmato il merito. in- ss si 
‘’trinseco” dei singoli precetti, e molto meno l’ autorità che proviene 
dal sapere e dall’ esperienza dell’ insegnante, ma solo la.poca oppor- 
‘tunità di voler farne delle regole per tutti i casi. Chè anzi all au 


| torità dell’ Oudart noi pure ci appoggiamo per insistere. sul dovere. 
o di fare la zolforazione delle botti ad ogni travaso. N) 


‘Questo ci valga, o signori, a provarci sempre più quanto ‘gia: >, 
difficile e spesso. anche improvvido il voler dettare dei precetti asso- 


‘e come in quella vece molte vie diverse possano condurre e- 


Imente a buon fine; ed il fatto della riuscita altrui: ne è la prova... ci 


più concludente. * 


n ‘merito di questa riuscita è ‘’adnque d’ aver saputo scegliere: Mi 


modo di fare; scelta che gli altri hanno fatto col solo lume 
‘esperienza, scelta che noi pure. possiamo e dobbiamo fare, aju- 
dai lumi'che ci può prestare la scienza, ma senza tuttavia rifiu 


suo: potentissimo dell: osservazione e della pratica. 





do ; i contenu» | Péso conine| ‘Peso, | Contenu- - 
“|to%in i lo in lt0% in to iu 
co | nu ccher ; Apecifico spesi i apice | su ta 


; zucchero, | zucchero, 








ner] ef] 


| Osservazioni. 25 7 peso so del mosto tanto « si, può tro- £ 


SE una. ‘misura esatta del liquido filtrato, p. e. un litro, e di suo pd, $i 


x ‘ fronto coll’ egual peso di acqua distillata. Il pesa mosti di Ogchsele. 
“da noi citato, dà le indicazioni in gradi che varmspondone, alle a 


So ultime cifre. decimali del peso specifico. 


i ragguaglio Pa | volume per conto: di lcd al 
ino ela queant: ponderale. dell alcool nel medesimo. i. 


el: D. = Te Peso: Volume e | .|l votume 
PR CSI Re I cento. 
| o: 5,62 (1 | sof [nafa % 338 TE 
tv | 0,80 06,43. || 1 ‘19;15. 
E 100 | 1 | 24 | 16 |.12,98 
{ 2,40. 10 | 805] 13,80. 
| 3,20.| 11 8,87 14,16 
Cb_4,00 |--12 9,69 - | 15,46. 
n. 481 | 18. pe 0. 28. 


Punto di Contatti Punto .di |{. È ‘Punto di ; 


l Contenu- 0 re 
| ebullizio- to °/, in ebullizio- 


cin " | ebullizio- to %/.in 


i AIM Il peso. di |___l peso di | ui) 
alcool Grado alcool | Grado Grado |}: 
‘del cent. Ì del cent. del cent. del cenl. 


199 985 | 12 | 893 iolcoga lo el 085 | 18/898 018° | 86,5. 

984 | 92,7 |88,8 4190] 86,07. 
toi 919 | 14.| 884 | 20 | 856] 
cose 0 ei] 19 
958 | 10. 9080 | 8TA” 
948 i 


897.|i7 | sto |. vt di 


(NB. La dose di alcool, si ‘potrebbe: così determinare ‘anche i 


differente ‘grado. di temperatura n necessaria perchè il Aguido cominci ; ci ci o. 


“a: do bollire. . 





mper ratura 






i È i Iadicazion del 


A Tetatellataslefatatot ; 
|| 30 |321]317 ;03 (20, 30.4 | 130 | 29.6 |29.2 28.8 |283| 
|. 29 | 31.1 30.7 30.2 | 29.8| 29.4| 29 | 28.6 | 28.2 | 27.8/27.3|. 
{26 |30.1|29.7 2814] 28 | 27.6|27.3 | 26.9 | 26.4 
27 29.1] 28.7 274} 27 | 26.6|26.3|25.9|25.5 
{| ®6 | 28.0 | 27.7 26.4 | 26 | 25.6 | 25.4 | 25.0 | 24.6 
| 25 |26.9|26.5 25.3] 25 | 24.7|244|240|236|0 
| 2a |25.8 | 25.4 24.3 | 24 | 23.7/234|28.0|22.7|0 
Pa | 246243] 23.3) -23.| 22.7/224|22.0|21.70 
22 | 23.5 | 23.2 22.3] 22|21.7|214|211|20.8| 
(n 224/221 21.3] 21 |20.7|204|20.1/198| 
|| 20 | 21.3 | 21.0 20.2 | 20 | 19.7] 19.4|19.1|18,8|- 
| 19 | 20.2] 20.0 19.2 | 19 | 18.7|184|18.2|17.9]0 
#$ | 19.2 | 19.0 18.2) 18 | 17.8|17.5|17.3|170|. 


4|162| 16 | 15.9 
|a 





| Indicazioni dell’ Aleoolometro. | / ©“ © 











{2% |181|17.9 (172) 17|16.9|166|164|16.1| 
46 | 17.0 | 16.8 15.6 | 154|152 
15 | 16.0 | 15.8 15.2| 15 | 1491471451431 
AA 149 | 147 142 14 |13.9|18.7| 18.6 13.3] 

Jas | 138146 13.2 | 183 |12.9]12.7|12.5] 124]. 
|a | 12.7 | 12.6 122] 12 |11.9|11.7|11.6|114]| 
#8 |117|11.6 11.2 | 11 |10.9|10.8|10.7] 10.5] 
1@ | 10.6 | 10.5 10.2 | 10 | 9.9] 9.8|.9.7| 95] 
9 | 95] 94 9I| 9| 8.9| 8.8| 87| 850 
$ | 85| 84| gt] 81 790780 
e | VOTA 7.1) T7]| 69) 6.8] 6.7) 65] 
6 | 65| 64 6.1] 6] 5.9] 5.8) 5.7) 560 
‘5 | B5| 5.4 51] 5 49| 48| 47| 45). 
4 | 45| 44 41| 4:| 8,9] 3.8] 8.113.611 
® | 34) 34 31|] 3/29] 2.8|-2.7] 2.6) 
® | 24) 24 21] 2 19) 18/17] L6l 
i | 14) 18 Ti) -1.| 09 08|-0.7| 06 
_ | uo| nn 14 | 15 | 16 | 12 | 18 | 19 . 


. Esempio,” — L A odglomieho: segna til Termometro 16; “la 
> Miguido, eontengaio 6 litri e 9 deeilitri di alcool puro: | 2° . 


| del liquido nell'uso dell 















i Tormometron@ 00 AE, 

| ea] ea] a5|26 28]29]30] 

| 26.7 | 26.3 | 26.0 | 25.6 | 248/244[240] 

| 25.8 | 25.4 | 25.11 24.7 | 24.3 | 23.9|23.61232]f 

| 249|245|242|23.8|23.3|231|22.7(224| 0 
24.0 | 23.6 | 23.2 | 22.09 [22.6 | 22.2/21.81215] 
23.1 | 22.7 | 22:4|221|21.7|214|210|20.7| 
22.2 | 21.8 | 215|21.2|20.8|20.5|20.2| 198] 
21.3 | 21.0 | 20.6 | 20.3 | 20.0 | 19.6 | 19.3 | 19,0 
20.3 | 20.0 | 19.7 | 194|19.1|18.8|184|181| 0 
19.4 | 19.1 18.8|18.5|182|179|/175|172% 
18.5 | 18.2 17.9) 17.6|17.3 | 16.9 | 16.6 163] -- 
17.6 | 174|17.1|16.7|164]|16.0]|15.7| 15.4 
16.7 | 16.5 | 16.2 | 15.9 | 15.6 | 15.2 | 14.9 | 14.6 
15.9 | 15.7 | 154|15.1|14.8 | 144|14.1|13.8 
15.0 | 14.8 | 14.5 | 14,2 | 13.9 | 13.6] 13.3 | 13.0 
14.1 |13.9 |13.6| 134|13.1|12.8/125|123] = 
13.3 | 13.1 | 12.8 | 12.6|12.3|12.0|11.7| 115] 
12.4 | 12.2 | 12.0|11.7|11.5|112|110| 10.7] 
11.5 | 11.3 | 11.1|10.8|10.6|10.3|10.1| 98% 
10.6 | 10.4 | 10.2| 9.9| 9.7| 9.5| 9.2| 90 
9.7| 95| 93| 90| 8.8| 8.6| 8.4| 8.1] 
87| 85 8380 81 7.9| 77. 75) 7.3 
7.8| 76) TA| 72) 70] 68) 66) 64° 
6.8| 6.7] 6.5 63) G.1| 5.9) 5.7) 55 
5.9| 5.8| 55 54| 5.2| 5.0| 48] 46| 
49| 48| 46| 44| 43| 41| 39] 3.7 
40| 38| 3.6 35) 3.3| 31 29) 2.8 
31| 29| 2.7) 26| 24| 2.2] 20) 19| 
2.1] 19| 1L7| 16| 15) 13| 11) 0.90 
11) 10! 08| 0.7! 05|0.3! 0.1| 00] 
0.1] 00] 00] 00] 00] 00] 00) 00f 

| es |2a | 25 | 26 | e7|28|29|30 





ricchezza alcolica del liquido è 6.9, vale a dire che 100 litri di. quel - vu . >, 





oTpos ms 10911 “uo Meo ‘omopu (, i.- 
esiti | mamma | asia [E8*0(F6°0/96°0]9 8FL/O'8FL/9" GEL re] 





"Ss 
ui 
"© 
TA 
NS 
‘CD 
i 
FA 
E 














ol ic ga 69 + uti ‘ot cont 18 LI "iusioo -| orsadoo | maso |PG0|T6°0|FG'O|9'ZAL{T'EGL/O'EGL]O£: 
-{-|-|- [ec +/eor+ 08 +|8°6 +|EL +] cnoso | SIG | visse (06*0/E8'0|68°0]2 v'6a1(0 ‘gorle-eo. 66 
cda Jet D "n +eL +1 +09 +| “600 | "60 | credo 6L‘0|o6o|6s'oleTaLIo ‘6r119 LEL sE, E 
-.1—|_— {0199 +/:8 +99 +|g°2 +]g:L + coso | custoo | cado 360 18°0|E6°0|9'6FL 7 02/9 TG, 13) 

-{-[-- lo +[eor+[98 +/86° +/88 + co | SO | cuaso (E sE ORE las perL(o8 8rL|L"1FL{97. 

TALE GITTHHI"8 +|80T+|1"8 +| cuoio | Ghasos | oHadoo |L8"0/G8°0/68'O/GFFL!L mrLlo IFLiSG. 
0 À=|--[ex [rr ++ +69 +]a2 +] cuoso | musico | Sita (PS'O(TG0[T8"0|G'EFLIF'EPLIGEr. E 


T|L'6| uz |6F +|611+{8°9 +|FOT+|88 +| esso | ossa | masad (06"0]L6"0/96°0/L'LELIGGELIT TRLÎE 
Ito — Joe +|c9 +fo9 +|9°9 +/89 +fomiuo| ouass | cuoio 176*0[T60|98°0/6"8FL doeLloTel 
«|| gg +/98 +[g°0 +|e2 +/P +| cwosoo «| Sisto. [ovs seni 9g*0|TL'0L8039TAL/6'8FL|G'LFLITE. 
-|— [7083 +|16 +|e7 +0 +94 +| "ia | cioe “isenb (68O[IS'O{LL'O G'8FL|L'LFL\88FL/08; 
o 1 — [L'a +/99 +[89 + fosonusstuo1à fosonraStuonf | odo» (68"0/E8°0/02°0}7" ‘6FLIG'GHL|L'IOL 61} 
-|-={-- {813.+|66 +]6°9 08 +17 + [omne pb orse pn] cs: 190 oL'O[eL'o;e Falc 7a Lee, gti 
|—|87 [69 +I8T1+{88 Se +| caso | orsodoo | cuodoo E 

- foelor]— |eo +88 +os +82 +169 +] semi [eo sel nosu_|76:0|76:0/960 o 0]96" cole GPL ale POL 9T 


SPO DB PELÙ oqmis- 





Li 














































































































a 19901]. IT ampraoduog -3gu00 OmomonLIO], AL 






























si le Aa piazze di meroato sdella Provincia di “vd 
‘.. da.1 a 15 dicembre 1868. 





i *Frnmentolst.). 14. 30Ì nt 
- [{*Granoturco .| 7.01] —.—| ——| —— 
1*Segale: 0.0] ‘888 — |a 
i CREO ».| 16.40] —. | —.— 
“on. da pilare | 8.93] —.—| —.— 
sa 20.50] —. | 
8.40| —.—| —.— 


3.08] — [| —- 
suli 
10.08] —.—| —.— 

13.25] —.af/—.— in 
soglie innato 


18.57]. —.— 


o Castagne | 8,82] = Je: 
‘Vino (conzo). . | 30.--| —.—| —.—| —.—|. 
{| Fieno (lib.100) | 2.37] —.— 
ifiPaglia frum. .| 1.60 i 

| 






{| Legna f. (pass.) | 24.—| —. 

«a. dolce. .| 13.50] —.—| 
; Si f.(L 100}. 3.72| —.— 
dolce ..|3.12| —.— 









B. — ‘Per Udine (intra) i suindicati. generi, meno i segnati *), sono soggetti alle . e 
‘tassa dazio consumo. — Il prezzo è in moneta a corso abusivo (una lira 
© italiana pari a ‘fior. austr. 0.408); la quantità, a misura locale delle rispettiva 


n è piazze, cioè : 
to Stajo®) = ettol.[0.7316/0.7573|0.9720|0.9351}0.731610.8136|0. 7658 
0.7930 0.7930 


‘ J[Conzo » |0.7930[0.695710.7726 

Ormai Leni la1917 — [oso — ATEO 

— |Libragr.=chil.[0.4769|0.4769|0. 5167|0.5167 0: si 0, 04700 047699 
| |Pass.legn=m:l2.456512.4565]2.6272/2.6272 2. 4006 iu a 


Ò Per & avena le. Arno e la misura da Sapia oa 4 
































(SPTupini. i. pa] | 


LI Avena... .. 8.89 









||*Granoturco:.| 6.961 —.—| 9.93] —.— 
i ‘*Segale sa A EA 
Orzo pilato . . | 15.84| —.—| —.—| —.— 
A ‘da pilare |. 8.19] —.—| —.—| —.— 
; 'Sbelta” Lee] | —| 18.25] —.—| — 
Saraceno... |. 7.92]. —.—| 10.90 ——|+-. 
‘{*Sorgorosso. .| 3.55] ——| 438| —— 












- |Miglio..... Pont PST 
« {|Fagiuoli. ... .| 12.63] —.—| 10.54| 






È . . 





Si e nf in ir 
® 00 0.00 


® 0 0.0 e 


Vine (conzo). . : ; -, ) 
‘Fieno (lib.100) .50| ——| | —.— 
‘Paglia frum. .| 1.83[ ——| —.--|—.— 
.||Legna f. (pass.) | 23.501 —.—| ——| —.— 








‘co. dolce, . | 13.50|[ ——| ——|—=| 
““Carb, f. (1.100) | 3.72] — | —.—|—-| 
dolce . .| 2.57 






cel *Pramento(st JI 13.98] —.—| 21.39 le 


:9 





spet -- NB. - Per Udine (intra) i suindicati generi, meno i segnati *), sono. soggetti alle 3 cio 


“tassa dazio consumo. - Il prezzo è in moneta a corso. abusivo (una lira 0 
“italiana pari a fior. austr. 0,403); la quantità, a misura ‘locale delle rispettiva; 0. 
piazze, cioè: do 


| Stajo*) = ettol.[0. oo ‘1578|0. To” suna ‘1816/0. 8136 0.7658 | 





Gonzo » |0.7930/0.6957/0.7726 0.7930f — — |0.7930 














 {{Orna 2.1217f . — {1.0301! — 
JLibra gr. = chil.|0.4769 0. 4769 0.5167|0.5167/0,4769/0.4769|0.4769 
[Pass.legn==m.3|2. 4565]2. 406512. 6272 2.6272|2.4565]2.6272 2. 4565. 


sì Per I° avena le casli agne e la misura è a recipiente colmo. 










agraria Friulana nell’ ‘anno 1868. . 


Annali. scientifici del R. Istituto Tecnico di Udine (anno. secondo) Udine, 
1868, CL 


E Campagnuolo, alienato pei contadini, pel 1869 : Firenze, 1868. 


N Contadinel, lunari par, lan 1869, per G. F. Del Torre. (anno XIV); 
«> Gorizia. 


I Raccoglitore ‘piordale della Società d’ incora ggiamento in Padova; “Ser. I 
‘anno V (n. 7 a 21); Padova, 1867-68. 


| Bulleltino bacologico (in appendice al giornale suddetto); Padova, 1868. 


È commercio italiano, giornale della Società italiana di economia. plita, : 
“« aono VII; Torino; 1868, 


‘Giornale agrario - -industriale veronese, anno II; Verona, 1868. 
Il Consultore amministrativo, anno [X; Verona, 1868. 


‘Economia rurale,.giornale dell’ Associazione agraria lena: vol x; dot 
‘ Torino, 1868. 


Il Coltivaiore, giornale di agricoltura pratica, anno XIV ; Casale Monte È 
ato, 4868. 


gricoltore, periodico mensile del Comizio agrario lucchese, anno IV; Da 
‘Lucca, 1868. i 


L’Amico dei campi, periodico mensile di orticoltura ed agricoltura, anno Iv; 1. 
 Triespe, 1868. 


È “IL Picentino, giornale della r. Società economica della provincia di Salerno 
<.. «anno XI; Salerno, 1868. 


.. Il Medico veterinario, giornale teorico-pratico della r. Scuola di medicina 
veterinaria in Torino, ser. III, anno HI; Torino, 41868. 


 Gior nale dell’ Ingegnere architetto ed agronomo, anno XVI; Milano, 1868. 


“D’ Agricoltura, giornale ed atti della Società agraria di Lombardia, anno V; 
+. Milano, 1868... 


a | Bullettino del Comizio agrario di Modena, anno III; Modena, 1868. 


«UI Progresso, bullettino dell’ Associazione nazionale degli Asili rurali per. - 
“l'infanzia, anno I; Firenze, 1868. 1 


“ Bulleltino della Società zoofila triestina, anno VI; ‘Trieste, 1868, 


La Borsa, giornale ebdomadario di finanze, lavori pubblici, industria 800, Sei 
vanno IV; Genova, 1868. i È 


A " Giorialo di Udine, anno HI; Udine, 1868 


Gazzetta delle campagne, foglio di agricoltura, industria, cOMMerAIa, ecc, 
‘anno VII; Firenze, 1868. 


Si ‘ Giornale di ‘Medicina veterinaria pratica e d' agr icoltura, della Società na- si SE 
zionale di Radica veterinaria, anno XVII; Torino, 105 


































n della Società di acclimazione e di agricoltura in ‘Biala, tom. MII 


| Bullettino dell'agricoltura, anno ÎI; Milano, 1868. 





o ‘© Il Risorgimento agricolo d' Italia, anno 1; Bibbiena, 1868, 


> « «anno I, 1868. 


Le strade ferrate d’ Italia, anno Ii; Torino, 1868, 


dsl Bulletin mensuel de la Société Imp. zoologique. d’ acclimatation ; ser, 















Ati e Memorie delli. r  Bocietà aria di Goria; i anno vil Gorizia, 1868 
so Atti del tr. Istituto. veneto di: ‘aGtonize,. lettere. ed arti, “ser. ME tomo SI 
‘Venezia, 1867-68. © 


nl Atti dell'Ateneo veneto, ser. II, vol. Iv punt. 1, Il Ul; e ol V, punt to 
l ‘Venezia, 1867-68... Pa 


i Atti della. Società italiana di scienze “epica, vol x fac. Hi, e vol. si di 
“fasc. I, Il: Milano, 1867-68, (ta 





Palermo, 1868... > 
* ‘Giornale di agricoltura del Regno d' Italia, anno Vi Bologui. 1861 


Bullettino del comizio agrario di Vicenza, anno I; 1868. 


I Coltivatore netino, bullettino mensile del Gomizio agrario di 


Bullettino del Comizio agrario di FT anno I, 1868. i 
ti Giornale dell industria serica, anno LE Forino: 1908: a de 


. Berichi ecc (notizie sul Museo Francesco: Carolino), vol. XXVII: Linz, 186 


‘tom V; Parigi, 1868. 


_ Der siasi Landbote ecc. (Giornale della Società agraria della Stiria 
«__auno I; Gratz, 1868. 


| Jahrbùcher ecc. (Annali della Società di scienze naturali di Nassdu);. vo 
XIX e XX (1864 a 66); Wiesbaden, 1866. 


L Esio, giornale dell' Accademia agrario - industriale della Provincia d Ae 
“cona, anno ÎIT; 1868; 1868, 


Gazzellino universale quotidiano, anno 1; Firenze, 1868. 
Bullettino agrario del circondario di Potenza, anno 1; 1868, S 
Bullettino mensile del Comizio agrario distrettuale di Conegliano, anno L | 


Il Buon contadino, almanacco del periodico W agricoltore, anno. 18 
Lucca, 1868. 


‘Bollettino del Comizio agrario di Treviso, anno 1, 1868. si 
. Bollettino del Comizio agrario del circondario di Crema, annò 1; 186; 


Sult” importazione del seme-bachi giapponese a cura del Governo, per 
-.zari; Bardolino, 1868, i 


| Studio e lavoro; precetti pratici per l esercizio dell italiana agr icoltura di Di 
«D. Rizzi; Milano, 1868. pg 


Sulla inefficaci dello speciale insegnamento agrario ai fanciulli contadini, 
di D. Rizzi; Bologna, 1868, f 


| Rendiconto morale . dell’ amministrazione del comune di Udine ‘pet d'la > 
1867; Udine, 1868, si i puri Li 


LL 














































‘um 


onisig glio. Provinciale ‘di ui sguardaoti il progetto ® inenna: — 


amento del Ledra ; Udine, 1868. x 
Sunli di economia pubblica, per L. Rameri; o Udine, 1868. 

Alti” della Società agraria di Grosseto, negli anni. 1866 - 67: Grosseto, 1868. 
Nuovo: sistema di trazione dei fratelli Selmi, per L. Botter ; Bologna, 1868. 


| Esposizione artistico - industriale” provinciale, ‘lenta in Udine nell sere i 
‘del 1868; Udine, 1868. 4 


Viticoltura e Vinificazione, per Vianello e Carpenè; Treviso, 1867. 


Applicazione tecnica d'un muovo principio scientifico a’ carri rurali 200, : 
‘per P. Taverna; Alessandria, 1867, | 


Relazione della Commissione incaricata dalla Società enologica di. ‘Treviso Tal 
. di visitare gli stabilimenti enologici del. Regno; Treviso, 1868... ; 


si “Esposizione di prodotti, istramenti ed oggetti ornamentali della Società na 
“d'’ortieoltura del litorale ; Trieste, 1867. "i 


À facile e suo distretto ; Udine, 1868. dA 
eL' Italia agricola e industriale, per S. Staffa; Napoli, A86T: a 
Del riordinamento degli stabilimenti di dna per S. Staffa; Napoli, 





Rapporto al Ministero di agricoltura e commercio, della Commissione per È 
l' esperimento del ‘metodo Dian; Padova, 1867. ne 


ipporto sulla esposizione di prodotti d' orticoltura e giardinag ggio aperta 
n Gorizia: addì 14 maggio 1868; Gorizia, 1868. a 


Sui ‘provvedimenti agricoli per migliorare l agricoltura italiana, per D. 
‘Rizzi ; Bologna, 1867. Bo 


Precelti e. suggerimenti pratici per migliorare |’ agricoltura italiana; Bo- i 
‘© logna, 1868. 


x Fondamenti razionali del diritto delle Nazioni, per L. Rameri, Udine, 1867. 


si Parole dette in occasione della costituzione del Comizio agrario di Cividale, 
cda” G. Portis; Cividale, 1868. 


i La Specie dei cotoni, per F, Parlatore; Firenze, 1866. (Dono del Sadio : 
Gav. dott. A, Cossa.) n Sa 
" Morbo bovino, per G. Mattei; Modica, 1868. SA: ei 
Saggio di economia rurale, per V. dé Lorenzo ; Treviso, 1868. 


Bergamo; 1868 

go La attuali condizioni dell’ agricoltura in Italia, per F. Garelli; Torino, 1867. 
* Della ferrovia Udine - Pontebba, per O. Facini; Udine, 1868. 

i Primiero e le sue miniere, per J. Facen; Venezia, 1867. 

- — Esposizione universale del 1867 a Parigi; Firenze, 1867. 

‘Parole colle quali s' inaugurava la costituzione del Comizio agrario di ci n 
«> vidale, di L. Donnino; ‘ Cividale, 1868. Sol 

i Indicazione sommaria di quanto operò il Comizio agrario Ss Conegliano. sino - 

o dai. primordi di sua costituzione; Bologna, 1868, 00 i 


. Metodo per ottenere il seme - bachi immune da malattie, per A. Gasparini Ri 







































ccelosistica i ed indus 





rooscrizione iafiontafioni artministrat 4 
‘città. di Napoli; Napoli, 1868, nol ! 


4 del: Comizio agrario di Bassano; iscano; 1868. 
Alti ‘del Comizio agrario di. Feltre; Feltre, 1868. 


Adunanza generale del Gomizio: sarano di Matera, i in: primavera de 1868 
* Bari, 1868. 


‘Cenni popolari sui concimi, per - 6. Conte Feltre, 4868. Sa 
- Dell’influenza sulla elettricità atmosferica, per L. Chiostri, Lucca, 1968. 
La ‘Medicina e la Chirurgia popolare, per N. Chicoli; Palermo, 1868. 
i Relazione sulla industria del lino, per G. Cantoni ; Firenze; 1866. - 
dn La: vita campestre, per A. Caccianiga ; Milano, 1867. 


299 Sul progetto d’ irrigazione dell’ agro monfalconese , per G. Bucchia; i 
‘rizia, 1868. 


a "Dispensa solenne dei premii agricoli nel 1867, dell’ Sctaionila Olimpica di 
“Vicenza ; Vicenza, 1867. 


n gelsi e l'industria serica in Sicilia, per Alfonso - £ Spagna; Palermo, 1867. 


> Recherche d’un réactif special propre ‘a constater la pureté de la far e 
“de-wîz, per A. D. Bastelaer; Bruxelles, 1868, : 


‘ Maestro del villaggio, almanacco pel 1868, per E. Celi; Modena, 1867. 
Catalogue général de l’exposition universelle a Paris en 1867; Pai } 
67. ; 



























Cenni sugli ultimi potfesiorianionii delle macchiné a vapore Iocomotivo, 
dl L. Garpi;. Parigi, 1867. 


iii principii fondamentali della Chimica agraria, per.A. Cossa: Milavo, 185 
% La teoria e la pratica dell’ agricoltura, per A. Cossa; Milano, 1856. 
— Départemental de la Cote-d' or, par J. Garnier; Dijon, 1867. 
«L' Itulie economique, en 1867; Firenze, 1867, 


- Premii ad incoraggiamento dell’ agrienura dell: Accademia | e. | Comiz 
—. ‘agrario di Fermo; Fermo, 1868. 


I presente e l'avvenire della Provincia di Capitanata per Ss. Stan; Napo 














egli seritti contenuti nel BULLETTIN 
dell Associazione agraria Palena 
“i vale: xANI io 





























ademia. di agricoltura, commercio si abbi in o Verola Sa Manifesto si 
per un’ esposizione agraria - industriale in Verona nel 186 8, 161. 





\ssociazione (Direzione dell’) agraria friulana. v. sell, Indice delle SR 
‘materie Atti e comunicazioni d' Ufficio ). 






Associazione centrale d' incoraggiamento per l’ apicoltura in Italia. 
:. — Manifesto per un’ esposizione di apicoltura, 541. - 






Associazione nazionale degli asili rurali per ] infanzia. -- Circolare RR 
cal, ;Gomizi agrari del Regno, 109. ì 






Baroni E Rapporto sulle prove di allevamento precoce di semo : 
‘bachi, 181. ; 


is (de) F. — Sull industria. Fota in. Italia, 41 e Dic so ; 








randis NE — Sui risultati di un allevamento di bachi da. seta, 368. w 


mera . «di commercio e d’ industria della provincia di Udine. — Ri 
Circolare relativa alla riunione fociale e. nostra. agraria. Imi 
“aaa 261. È _ 


Cantoni Gi - Rapporti al Ministero di igliogitara; industria e com-. 
“> «mercio sopra alcuni allevamenti di bachi da seta, 94. — Istru- i 
“zione sul modo di valersi del microscopio per le osservazioni 
‘sul’ seme- bachi, 184. — Istruzione sul. modo di confezionare il 
‘seme - bachi, 279. i e: 


rdazzo A. — Discorso per la distribuzione dei premii agli alùnni 
“delle Scilole elementari in Sacile ed alle operaje filatrici nel- 
‘l'occasione della settima riunione generale dell’ Associaz. agr. 
friul., 568. 


omizio agrario di ‘Ampélzo. — . Risposta alla Presidenza della Associa. i 
“agr. friul. relativa all’ adunanza generale ed alla mostra agraria 
cda tenersi in Sacile, 259. 1 





















Jomizio agrario di - Bergamo. - _ Istruzione sul modo di solforare Lo 
le. viti, 241. 


Qomizio agrario di Conegliano: — Indicazione sommaria di quanto 3 
operò. il. Comizio fino dai Laconi della sua costituzione, 142, 















A. bai popolari di Chimica” sorioia alle 0, ‘e. alle. 
‘industrie, dette al r. Istituto tecnico di. Udine: Nozioni generali 
: Salle i ETODTIcA Asiche: e chimiche dei metalli; DO, 82. 


















"pri 156, Da, FRE TOGHRE 


da N. — Relazione al "Consiglio Provinciale di Udine risgua. 
“dante da ‘proposta conduzione delle acque del: Ledra: e CR - 
mento, 388. ; i LS 


° = I, tt Bibliografia; Miniato dé Chimica applicata - allo ar 
3 ‘ del dott. A. Sobrero, 116. — ‘ Resoconto della CHINPAENA seri- 
‘cola 1868 nel Bellunese, 365. 


x Freschi G. — Bibliografia: La vita samia studi inéigli: nd ‘etono- 
“mici di A. Caccianiga, 34. — L’ economia nazionale e 1’ agri- 

‘ coltura, ossia la scienza delle leggi naturali ‘ed essenziali della 

‘società e della vita umana (conversazioni famigliari), 338, 

i 907, 648. — Sui risultati di un allevamento di semé- ‘bach 6 


° — La cuscuta (volgarmente il crino), 250, 284, 398. 
‘ ‘coltivazione della cicoria come speculazione .e e come. Ano, 
> mestico, 329. Ai 














pei 


; , ‘; Hirschler M. — La carne “di ‘ cavallo commestibile, 32. e n Pin 
‘._;. nero, o Pino d'Austria, 206. i 


A Istituto Tecnico di Udine. — Osservazioni inetsorologiche, 56, 108, 168, 
. 228, 255, 288, 336, 383, 416, 448, 479, 600, 639, 687, 135, ta, 


fede C..— Sull industria serica in Friuli; osservazioni e proposte 
“ai signori filatoieri in Udine, 28. — Notizie sul mercato delle: 
1 Belo, sulle sementi e sull’ allevamento dei bachi, 53, 100, 16: 
218; 251, 333, 378, 412, 446, 476, 543, 598, 637, 684... 


a Bionoîni D. — Nota sopra un insetto roditore dei cereali, 242. 





_ edi G. B. — Rapporto della Commissione esaminatrice e gin 
‘. dicatrice delle memorie presentate al concorso dei promit: ss 
‘ tuiti dall’ Associaz. agr. friul. pel 1868, 690. 


E Manfredo B . — Chiarificazione e conservazione dei vini mediante i 
freddo, 160.” cisia 


Tk Ministero di agricoltura, industria e commercio. — - Franchigia. po- 
‘stale, 52. — Associazione nazionale degli Asili rurali per l'in- 
fanzia, 3 109, — Istruzione ‘por. È allevamento: del baca della. 
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iistero dell Taiéino.” _ : Ribposla relativa alla riunione sociale e. 
mostra ‘agraria in Sacile, 261. da +; va 


Morandini F,— - Sopra un insetto roditore dei cereali, 982, 
“ Municipio di Udine. — Avviso per una esposizione ippica, 831 3 
Pecile Gi Li. — Sulle vigne e sul vino di Champagne, 516. 








Peyrone. — Solfo e calce a liguido contro la è crittogama delle vit, 
i IA IRA 


Prefettura della provincia di Udine. — Circolare ai Sindaci edi di i 
© Comizi agrari della Provincia, relativa al Congresso dell’ Asso- > 
«Giazione in Sacile, 260. n 


ameri L. — Di alcuni mezzi di progresso economico, 58, sii Sla- 
tistica. della trattura della seta nel regno d’ Italia nell’ anno 
866, 111. — Dei mezzi per dar cessare il corso Forzoso dei 
biglietti di Banca, 174. 


azione del ‘Bullettino. — Industria vinifera, 40. -- Lezioni: pub a 
- bliche diagronomia e agricoltura istituite dall’ Associazione agraria 
friulana, 70.-— Bachicoltura: Risultati delle osservazioni microsco- 
iche sul seme-bachi, 93, 154, 190, 363; Disposizioni pel prossimo © 
llevamento, 94; Prove precoci, 155, I81; Bivoltini, 155; Baco... 
ella. quercia, 157; Notizie sull’ allevamento, 178, 239) 28, 
862; Istruzione sulla malattia del baco, 6 sul modo da adope- cr 
tarsi nelle osservazioni microscopiche, 183; Frode sul seme- 
bachi, 282. — Raccomandazione per la statistica dell’ industria 
serica nella provincia, 238, — Yiti; zolfo e soffietti ; zolfo - cal- 
cinazione, 240. — Insetto daînoso ai cereali, 242. — Sale. 
agrario, 244. — Cronaca: dei Comizi agrari, 141. — Assicura- 
zione mutua, contro i danni delle malattie e mortalità del.be- > 
stiame, 209. — Istruzione agraria, 373. — I prati e la pre- Sui 
‘parazione del fieno, 375. — Varietà, 160, 214, 250, 284, 410, 
445, D40. —. Prezzi medii delle granaglie ed altre derrate. sulle © 
principali piazze di mercato della. provincia di Udine IR, nel: pe 
Ù Indice delle materie all’ articolo Commercio). sr 


Rici D. — Sull’ antilide vulneraria, DE Si si 





Tutti L. — Relazione sulla convenienza della; irrigazione della: pia- CI 
mura friulana. fra il rai ed il Torre colle acque fel Le- 
“dra e del Tagliamento; 418. i 


Torre (del). cd dn I vini i italiani all esposizione mondiale dal 1867, i È 
1410, 



























di Latisana, 409. 


; Zambali ma - bei Lu i stalloni; della produzi, 
«dn Italia, e della esposizione ippica in. Udine, 454. L 























| Zani A. -- Le osservazioni microscopiche sul seme - - bachi, 
| Bibliografia: Nozioni teorico - pratiche di viticoltura e vinificazione, È 
| per A. Vianello e A. Carpané, 65; I Contadi (rassegna. settimanale) 
67, — Lezioni pubbliche di agronomia eagricoltura istituite dal- 
l'Associazione agraria friulana e dette ‘presso il R. Istituto te- © 
‘cnicovin Udine: Sulle proprietà fisiche delle terre arabili; 71,. 
123; Bachicoltura, 132, 191; Coltivazione del gelso, 245; Viti: 
st coltura, 270, 317,847; ‘Vinificazione; 462, 521; 619, 662, T4g; — SE 
«Di una gita a S. Vito del Tagliamento, 2295. — Sopra un in 
‘setto. roditore dei cereali, 282. — Il tempo e 7 industria. ‘agri 
cola (lettera dalla campagna), 289. — Il bando della vendem- 
. mia, 402, 432. — Rapporto della Commissione aggiudicatrice | © 
; dei premii offerti in occasione del settimo congresso dell’ Associaz. 
‘agr. friul., 545. — Sulla proposta irrigazione dell’ agro. mon 
falconese, 590, — Della necessità delle coltivazioni boschive, 711. 
— Di alcuni esperimenti istituiti nell’'Orto sperimentale ad 
‘uso della scuola di agronomia presso il r. Istituto tecnico 
presso la Scuola magistrale maschile in Udine, 738. ; 








Zuccheri P. G. — Intorno ad alcuni sistemi di difesa” sul 1 Tag a- 
mento, 645, Da 


Va Bibliografia: Trattato completo teorico - - pratico di agricoltura e] 
‘cav. dott. G. Cantoni, 264; La dottrina agraria di. Giorgio Valli 
| considerata nei rapporti della scienza colla pratica, lezioni. pu 
- bile. serali del Pei: a Cantoni, 266; gt i 3 










































one. Ceriani. di) istituiti nell Orto. poriueiale adi 
‘della scuola di agronomia presso. l’ istituto. tecnico 6 presso”. È 
‘Scuola magistrale in Udine, 738. sei 








Acidi ‘diversi nel vino (V. Vinificazione). i 
Acque (utilizzazione delle) del Ledra e del ‘Tagliamento, 387, 418, 601. 


CA ricoltura.. Sulla nostra agricoltura (discorso detto in un Comizio 
È ‘agrario, del Friuli); 85. — Dell’ agricoltura iti Italia e presso altre 
azioni, 145. — Il tempo e l'industria agricola, 289. — Di una: 
tita a S. Vito del Tagliamento, 225. — Consiglio d’ agricoltura isti: 
ito dal Governo nazionale, 729.-- Di alcuni esperimenti istituiti. 
Il Orto sperimentale ad uso della scuola di agronomia presso 
. Istituto techico e presso la Scuola magistrale maschile in 
dine, "38. 


omia. Sulle proprietà fisiche delle terre arabili,. 71, 123. 












001; sua azione nel vino, origine, formazione (V. Vinificazione).. 






Alimentazione umana. La carne di cavallo commestibile, 32... + 


Antilide (sull’) vulneraria, come erba da foraggio da coltivarsi noi. vE 
È ‘terreni ghiaiosi* sterili, e senza concime, 35. 









Apicoltura; provvedimenti per favorirne il progresso, BAL 


Asili rurali per l'infanzia. Associazione nazionale per favorirne y ate 
; tuazione e la diffusione, 108; raccomandati ai Comizi agrazi,. 109. 
— Proposta in favore di essi, 148. sa 






\ssociazione agraria friulana. — Direzione sociale per l’anno 1868; 3. 

— ‘Elenco dei ‘Soci, 4. — Atti e comumicazioni d’ Ufficio : Sedite: 
della Presidenza e del Comitato, 15. — Lezioni di agronomia e 

‘ agricoltura, 15, 169, 263, 385. -— Esame microscopico del seme - 
bachi, 16, — Solforazione delle viti, 17, 105, 169, 642. — Medaglia © 
d’ onore in oro al Municipio di Gemona, 57. — Nuovo Socio ef-. 
fettivo, 106. — Seme-bachi del Giappone per l’ allevamento 1869, 
106, 689. — Sottoscrizione all’ Associazione nazionale degli asili 
rurali per l’ infanzia, 108. — Adunanza generale della Società e 
mostra agraria in Sacile (Programma), 170, 257; 449; rendiconti 
“e rapporti analoghi, 481, 545. — Richiesta di notizie relative al. 
seme -bachi distribuito . dall Associazione,. 263. — Utilizzazione su 
di neque del Ledra e del Taglinmento; 387, 418, 601. — ADE 























































odi. ‘nuovi. oe ‘per gli. [ell 
invocazione della Direzione: sociale, 601, 640..— Proposti 
cietà, ‘enologica del Friuli, 602. — Biblioteca dell’ Associazione, 
606. —— Museo agrario, ivi. -—— Premiazioni, 641. — Rapporto. della 
Commissione esaminatrice e giudicatrice delle memorie presentate È 
‘al concorso dei premii istituiti dall’ Associazione pel ‘19087 690. è 

ieri ‘Ammissione di nuovi Soci effettivi, 134, È 








| Associazione ‘nazionale degli Asili rurali per l’ infanzia; sottoscrizione 
presso ]’ Associaz. agr. friul., 108. i 


Assicurazione. mutua contro i danni delle malattie e mortalità dal 
ui bestiame, 209, i 


x A degli scritti contenuti. nel Bulletin dell Associa. agi. - 
0 XI (1868); 1 dd i 


si Bachi da noia Prosvedimenti. dell Associaz. ‘agr. “fra relati 

| seme - bachi del Giappone, 106, 689. — Mercato del ‘ seme 
54. — Notizie relative all allevamento, 94, 155, 178,.181, 21 
239, 251, 263, 278, 362. — Osservazioni microscopiche sul'sem 
bachi, 93, 154, 183, 363; sulle’ farfalle ,. 280. — Confezion 
seme - -bachi; 2T9. _ Frode ‘nél commercio del seme- bachi, 282. 

1 bachi bivoltini; loro utilità, 155. — Il baco da seta della q 
Naga (Yama-mai); istruzione sull’ allevamento, 157. — Lezioni pu 

bliche di bachicoltura istituite dall’ Associaz. agr. friul., 132, 19 
- — Risultati di nn esperimento di bachicoltura eseguito. dalla 
. scuola di Agronomia presso 1’ Istituto tecnico in Udine, 747. 











‘Bestiame; danni delle malattie e mortalità, assicurazione mutua, 09 : 


n Bibliografia. La vita campestre, studi morali ed economici di A. Cao: 
i cianiga, 34. — Nozioni teorico - pratiche di viticoltura e vinifica= 
zione; per A. Vianello e A. Carpenè, 69. — 7 Contadi, rassegna 

‘ settimanale, 67. — Manuale di chimica applicata alle arti, di. A. 
>... Sobrero, 116. — Irattato completo teorico-pratico. di agricoltura, 
sc diG, Cantoni, 264. — La dottrina agraria di Giorgio Ville con- 
 siderata nei rapporti della scienza colla pron di G. Cantoni, o . 


| |. Biblioteca dell’ Associaz. agr. friul., 606. ro 
e, Biglietti di Banca; proposta per toglierne il corso forzoso, 1 


Bozzoli (mercato dei), 219, 252, -998, 818; 380, 412, Ad - M 
- tida PEOTRIARE 280. ; 


oscolanza. di); ‘zolfo e oqua, suggerita. comò rimedio ; contro 
rittogama delle viti, 241. 


valli. Stalloni erariali in Taio, AB4, — Hisposizione ippica, 381 
54..— La carne di cavallo Simestti “Bg 


ereali ; danneggiati da un insetto roditore, 242, 282. 


mica applicata alle arti e alle industrie; lezioni popolari pre sno 
il R. Istituto tecnico in Udine, 50, 82. — Chimica agraria; sulla. 
resenza della soda e della. potassa nelle piante, wi 


oria (coltivazione della), 329. i 
atura ‘del granoturco; risultati di un esperimento, dI 


ommercio.- Notizie sul commercio delle sete, 53, 100, 164, 21840 
51, 333, 378, 412, 446, 476, 543, 598, 637, 684. — Prezzi 
“medii delle derrate sulle principali piazze di mercato della. pro- 
incia di Udine, 55, 101, 165,221, 253, 287, 385, 381, Ala, 
AT, ATT, 544, 599, 638, 686, 733, ‘778, 


mala agrari. Il C. a. di Alessandria ROSEE di una esposizione | 


AR di sua  istigizione. 142, — ita ‘del. °C. a. sa ? 
ividale, 141. — I Comizi agrari e l’ Associaz. agr. friul,, 142, 


oncio-Ville; risultati di un esperimento, 743. 
nen fondiario; sua. n, 


concia 0) fiasionale e ” agricoltura, DA lai: scienza. ‘dello leggi — 
naturali ed. cosiclizioli della "SORIA a e della vita de 208, Sa, 
607, 648. / ; TO 















È dilagia. Sulla “dpportanità di promuovere la istituzione di'u una “80 
cietà. enologica; discussione alla settima riunione generale del- 
1 Associaz. agr. friul., 485, 545; ‘Programma, 602. — Società . eno- 
logica. per. azioni in Mirano, I Esposizione enolagioa in 

‘Alessandria, dl (V. Vinificazione). ; "2 


“Hpizoozia. Casi di slpenite carbonchiosa ne’ pogntii in n distretto di La 
tisana, 409. a 


Esposizioni agrarie . sndustriali, ‘Esposizione Finieni in a Alcssndeia 
SC UAL — Esposizione agraria - industriale in ‘Verona, 161. — .Espo 
E ‘sizione ‘agraria in Sacile (V. Associaz. agr. friul.).. — Esposizion 
© ippica in Udine, 331, 464. — Esposizione POSA in «Mil: 0 
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n ligia i ronde è concessa. Lala corisponden ‘ 
le Meno! 52. do s 









. a Galette a. Boselli) ta ca 
voi Gelsi. Lezioni pubbliche di selbicnltara Tobia dall Associaz.. 


- friul.,, 245. — Gelsi “Pratt risultati di un esperimento da aceli- 
“mazione, 746. 


: 5 Giornali e libri presentati. all Ahead agr. cio nel 1868, TI 
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sa Granaglie (prezzi delle) sulle principali ao di mercato della pi 
‘ vincia (V. Commercio). . SEO, A 








uil Granotureo; ‘sperimento | di scgliiazione. di alcune varietà, mo 
Ciara dal arenotunto; operimento, 147. 

















to colazioni boschivo, Sta 


Industria. (sull) serica in. Friuli; ‘osservazioni. @ pionosie! 28 ca 
onvenienza della ‘istituzione delle. banche per incannare la seta, 
0.-- Statistica dell’ industria serica in Italia, 217. i 
desiderata pel Friuli, 238. 


Insetto. dannoso. ai cereali, 242, 282. Ton 
igazione della) nel Veneto, PI 
Istruzione ‘agraria. Lezioni ‘pubbliche di agronomia. e ‘agricoltura, isti 
tuite dall’ Associaz. agr. friul., 15, 70, 123, 169, 191, 245,263, 
210, BIT, 847,.385, 462, 521, 619, 669, 749, 2 Sui vantaggi dell’i d- 
ruzione agraria, 568. — L’ insegnamento agrario dovrebbe ren- 
£ i obbligatorio nelle stuole dello Stato; influenza che i Co-.. 
i LAgrari potrebbero esercitare in proposito, 148. — PIO 



































ne i in. Vallombrosa, Add. Lezioni popolari di Chimica ap- 
ta alle. ‘arti ‘e alle Tadustio “Pressa il R. Istituto. ‘tecnic 





he ‘448, so, 600, 639, ‘687, 136, Ta. de 
Metida delle galette (V. Bozzolî). 


Microscopiche (osservazioni) sul seme - l'hachi ‘Istituito d ll Associaz 
agr. friul., 16. — Sulla utilità e sul m di eseguirle 2 
Vi Bachi da seta). E TI ca 
“Molini a mano ed a maneggio, 540, 


Mutua. assicurazione contro i danni ‘dle malattie 0 mortalità ‘del 
| bestiame, 209, Sd 


Musso. agrario presso: p Associaz. ‘agr, fr ul, 606. 
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di ‘Piante negli. appartamenti; ‘benefica. influito sibi igiene 
‘ Piante da foraggio, oleifere ed. altre; ; sperimenti di acclima, 





















* da GI) nero, 0 Pino d’ Austria; coltivazione, 206. i 
È ..Pomi di terra; esperimento su diversi modi di propagazioh 
Lr ‘Potassa (della) nelle piante, 48. Eva 
| Prati (i) e la preparazione del fieno, 975. : (o 


‘Premiazioni ed altri incoraggiamenti per benemerenze ‘ag 
« daglia d’ onore in oro decretata dal Ministero di agri 
dustria e commercio, e conferita dall’ Associaz. ‘agr. 4 
« tivatori dell’ agro gemonese, 57. — Premii distribuiti. dall 
‘agr. friul.: nell’ occasione della sua settima. riunione BR: 
RT “A asociaa. Bar. friul.: 006. pei cr dia 


7 o ‘Riso; coltivazione a ecco, 203. —: Malattia 4 ti 
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‘+0 Seme-bachi (V. Bachi da seta). 
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RL 622. —: "gp * ingredienti m 
I ai '608. ‘— 1 corpi totali, 624. — La. fermieifinione. 
‘Regole pel vinificatore; 627. — La cernita. delle. uve; 628. ° 
nte dell’ uva,. 629. — “La. pigiatura, ivi. — Tino chiuso 6 tina 
erto?; 631. — .Il digraspare; 635. — I vini francesi, ed. alti 
62: — Follatura, svinatura, 672. — Il vino da. torchio, ‘edi 
‘crodello, 676. — Vino, tipo, 681. --I correttivi del mosto, ‘749. 
“Il vinello; 751. — L’ appassimento dell’ uva; essicamento al 
0, 752. — Il taglio dei vini, 15%. Malattie è rimedi, 158. 
Pumsonti del cav. Gud to 






































"frul, 270, 317, 347. — UST della viticoltura. in Itali 
ni “= Gradi di calore ed altre condizioni. necessarie per la 
tivazione della vite, 273. — Analisi chimica delle ceneri della vit 
- 275. — Terreni confacenti, 276. — Convenienze economiche ei 
igieniche della coltivazione, 277. — Cure di coltivazione; prop: 
‘gazione artificiale, 817. — Scelta dei vitigni, 319. — . Sconvénienza 
della coltura della vite mista ad altri prodotti; sistema a 'f 

annoso; vantaggi della coltivazione separata; vigneti; 321. 
mpianto; località opportune, terreni, distanze; diversi. modi 
ianto;. concimazione, 322; sarchiature, 327; taglio 327, 347 
ralciatura, 348; impalcatura, 349; strumenti diversi e nori 
la potatura, 350: scacchiatura, scapriolatura, cimatura ,. 351 
| Malattia, della vite; ‘oidio, 353 ; rimedi, solforazione, Spiegazior 
‘ proposito, 355; norme perla solfatura, gira monti,. 366. 
È SFRZIONAE: _ - Nuova. malattia” nolle, Viti, 540. 
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